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Ученый  Секретарь  И.  Насиловъ. 


Вопроеъ  о  санитарномъ  значѳніи  олѳо-маргарина  іі  искус- 
ствѳннаго  масла -—вопросъ  животрѳпѳщущій.  имѣющій  большое  прак- 
тическое значѳніѳ.  Годъ  тому  назадъ  онъ  горячо  обсуждался  въ 
засѣданіяхъ  ученыхъ  обществъ,  въ  особыхъ  комиссіяхъ  лицъ 
компетентныхъ.  Какъ  члены  ученыхъ  обществъ^),  такъ  и  члены 
комиссій  высказали  самыя  разнорѣчивыя  мнѣнія  объ  искус- 
ствѳнномъ  маслѣ:  одни  высказывались  въ  пользу  его,  другіѳ — за 
вредъ,  третьи — рѣшѳніе  этого  вопроса  считали  прѳждевременнымъ. 
Такія  разнорѣчивыя  мнѣнія  произоіиди,  благодаря  почти  полно- 
му отсутствію  экспериментальныхъ  работъ  по  этому  вопросу;  объ 
усвоеніи  искусствепнаго  маСла  существовала  въ  то  время  лишь 
одна  работа  на  нѣмецкомъ  языкѣ  А(1.  Мауег'а,  который  въ 
1883  г.  произвѳлъ  всего  два  трехъ-дневныхъ  опыта;  о  достоип- 
ствахъ  этой  работы  и  значеніи  выводовъ  мною  будетъ  сказано 
при  описаніи  моихъ  опытовъ.  При  высказываніи  своихъ  ынѣній 
членамъ  ученыхъ  обш;ествъ  и  комиссій  приходилось,  за  отсутствіемъ 
достаточныхъ  экспериментальныхъ  данныхъ,  руководиться  раз*- 
ными  теоретическими  соображеніями  и  побочными  обстоятельст- 
вами, почему  зап],итники  искусственнаго  масла,  высказываясь 
противъ  вреда  его,  ссылались  на  химичѳскій  составъ  и  его  вку- 
совыя  свойства  и  на  то,  что  мы  тѣ  же  самыя  составныя  части , 
изъ  которыхъ  состоитъ  искусственное  масло,  ежедневно  употреб- 
ляемъ  въ  другихъ  пиш,ѳвыхъ  продуктахъ  и  въ  такихъ-жѳ  са- 
мыхъ  количествахъ  безъ  всякаго  вреда  для  здоровья;  противники 
указывали  на  нѣкоторыя  уклонѳнія  отъ  первоначальнаго  способа 
приготовленія  искусственнаго  масла,  не  доказавъ  вредности  этихъ 
уклоненій,  на  нѳсоблюденіе  должной  чистоты  при  производствѣ, 
на  возможность  употребленія  нѳдоброкачественныхъ  матеріаловъ 
для  приготовленія  искусственнаго  масла  п  т.  д.;  словомъ,  ука- 

')  Протоколы  и  сообщ.  засѣданій  СПБ.  медиц.  общ.  Засѣданіе  7-го 
марта  1889  г. 

Журналъ  сОвѣщательнаго  по  Врачебно-Санитарной  части  При- 
сутствія.  Засѣд.  21  февр.  1889  г.  1* 
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зывали  на  такія  ііобочныя  обстоятельства,  огь  которыхъ  не  сво- 
бодны и  многія  другія  нищевыя  средства,  какь-то:  натуральное 
масло,  вино,  хлѣбъ,  мясо  п  пр.  Такпмъ  образомъ  вопросъ  этотъ, 
въ  виду  разногласій  лицъ  комиетеятныхъ,  остался  воііросомъ  от- 
крытымъ  и,  по  своему  большому  практическому  значѳнію,  тре- 
бующимъ  болѣе  НЛП  мѳнѣе  скораго  рѣптѳнія.  Описанію  своихъ 
опытовъ  я  преднопглю  нѣсколько  краткихъ  свѣдѣній,  на  осно- 
ваніи  нііже-цитированныхъ  сочиненій,  объ  олео-маргаринѣ,  его 
химическоігь  составѣ,  способѣ  приготовленія,  размѣрахт.  этого 
производства  какъ  заграницей,  такъ  и  у  насъ  въ  Россіи.  Впер- 
вые производство  искусственнаго  масла  появилось  во  Франціи, 
гдѣ,  благодаря  дороговизнѣ  натуральнаго  коровьяго  масла,  мало- 
состоятельное народонаселеніѳ  нй  иыѣло  возможности  пользоваться 
пмъ,  гдѣ,  с.іѣдоватѳльно,  была  крайняя  необходимость  въ  болѣе 
дещевомъ  суррогатѣ  коровьяго  масла.  Иниціатива  въ  этомъ  дѣ- 
лѣ  принадлежитъ  французскому  правительству.  Императоръ  На- 
полеонъ  ІП,  желая  удовлетворить  иотребности  бѣднаго  народона- 
ееленія,  арміи  и  флота,  поручплъ  извѣстному  химику  Мё^е-! 
Моигіёв  произвести  опыты  для  полученія  суррогата  натуральнаго 
коровьяго  масла  съ  тѣмъ,  чтобъ  онъ  былъ  дешевъ,  вкусенъ  и 
могъ  сохраняться  довольно  долгое  время  бѳзъ  порчи.  Мё2;е-Моіі- 
гіё8,  приступая  къ  выполнѳнію  возложенной  на  него  задачи, 
предварительно  занялся  изученіѳмъ  условій  образованія  масла  въ 
животномъ  организмѣ.  Онъ  тотъ  фактъ,  что  коровы  и  при  про- 
должительномъ  голоданіи  выдѣляютъ  молоко,  хотя  въ  мѳньшемъ 
количествѣ,  но  почти  съ  такимъ  же  содержаніемъ  въ  немъ  мас- 
ла, объясни лъ  тѣмъ,  что  при  голоданіи  въ  кровь  животнаго 
поступаешь  его  собственный  жиръ,  гдѣ  онъ  отъ  дѣйствія  вды- 
хаемаго  кислорода  воздуха  лишается  стеарина,  оставшійся  же 
олео-ыаргаринъ  въ  вымени,  подъ  вліяніѳмъ  находящагося  въ 
немъ  фермента,  превраіцается  въ  масло.  Исходя  изъ  этого  сво- 
его гипотѳтическаго,  не  подтвѳржденнаго  впослѣдствіи,  объясне- 
нія  образованія  масла  въ  животномъ  органпзмѣ,  Мё§е-Моигіё8 
при  производствѣ  искусственнаго  масла  старался  подражать  естест- 
венному процессу.  Первыя  пробы  имъ  были  произведены  на 
Императорской  формѣ  въ  Вѳнсеннѣ;  сперва  матѳріаломъ  для  при- 
готовленія  искусственнаго  масла  служило  коровье  сало,  а  затѣмъ 
онъ  сталъ  брать   и   бычачье.   Результаты   получились  вполнѣ 
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благопріятные :  новый  продуктъ  имѣлъ  пріятный  видъ  и  вкуеъ, 
могъ  легко  замѣнить  во  многихъ  случаяхъ  коровье  масло,  пла- 
вился при  такой-жѳ  температурѣ,  какъ  и  масло,  но  дольше  по- 
слѣдняго  сохранялся  бѳзъ  порчи.  Не  задолго  до  Франко-Прус- 
ской войны  Мёіі;е-Моигіё8  взялъ  привиллегію  для  приготовленія 
искусственнаго  масла  по  своему  способу  и  въ  1869  г.  устроилъ 
маленькую  фабрику  въ  Пуасси  (близь  Парижа).  Дѣла  фабрики 
сразу  пошли  хорошо,  продукты  ея,  какъ  вызванные  потребно- 
стью въ  нихъ,  находили  легкій  сбытъ  на  парижскихъ  рынкахъ. 
Благодаря  начавшейся  Франко-Прусской  войнѣ  и  занятію  нѣ- 
мецкою  арміею  Пуасси,  фабрика  должна  была  прервать  свою 
дѣятѳльность.  По  окончаніи-же  войны  и  удаленіи  нѣмецкихъ 
войскъ  изъ  предѣловъ  Франціи,  фабрика  возобновила  свою  дѣя- 
тельность  въ  болѣе  обширныхъ  размѣрахъ.  Санитарный  совѣтъ 
департамента  Сены  (Сопзеіі  (ГНу^іёпе  риЫі^ие  еі;  йе  закіЬгііё 
йіі  Пёраііетепі  (Іе  1а  8еіпе)  поручилъ  Воікіеі  заняться  изслѣ- 
дованіемъ  олео-маргарина  и  искусственнаго  масла.  Боіісіеі;  про- 
извелъ  анализъ  искусственнаго  масла,  испыталъ  его  самъ  у  себя 
дома  и  у  своихъ  знакомыхъ,  для  этой  же  цѣли  перѳдалъ  маргаринъ 
и  искусственное маслоВоиввіп^аиП, Ро^"5^іа1е'ю  и  рыночнымъ  экспѳр- 
тамъ.  Собравши  отзывы  отъ  всѣхъ  этихъ  лицъ  и  на  основаніи  соб- 
ствѳнныхъ  изслѣдованій,  Воийе!  высказался  10  апрѣля  1872 
года  въ  пользу  продажи  этихъ  продуктовъ  (Еарроіі  Ыі  аи 
сопзеіі  (ГНу^іёпе  еі;  (Іе  заІиЬгіІё  аиіогівапі;  1а  ѵепіе  (іе  1а  таг- 
і^агіпе  Моигіе8  10  аѵгіі  1872),  но  съ  тѣмъ,  чтобы  покупатель 
всякій  разъ  зналъ  объ  ихъ  происхожѳніи.  Въ  виду  лестнаго  от- 
зыва Воікіеі;  объ  искуственномъ  маслѣ,  его  дешевизны  и  въ  виду 
большаго  значенія  жировъ  для  питанія,  санитарный  совѣтъ  12 
апр.  1872  года  нашелъ  распространеніе  олео-маргарина  жела- 
гѳльнымъ,  если  онъ  будетъ  продаваться  подъ  своимъ  именемъ  и 
не  будетъ  подмѣшиваться  къ  другимъ  масламъ,  и  разрѣшилъ 
эткрытую  продажу  продукта  изобрѣтенія  Мё§е-Моіігіё8,  но  за- 
претилъ  называть  его  масломъ  (Ьеигге).  Такимъ  образомъ  въ 
аачалѣ  1872  г.  въ  Парижѣ  снова  появилась  продажа  искус- 
ственнаго масла  на  законномъ  основаніи.  Вскорѣ  послѣ  разрѣ- 
щѳнія  Санитарнаго  Совѣта  открытой  продажи  искусственнаго  масла 
во  Франціи  образовалось  анонимное  обіцество  (восіёіё  апопуте 
'аіітепіаііоп)  съ  капиталомъ  800,000  франковъ  для  эксплу- 
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атаціи  изобрѣтѳнія  Мё^ѳ-Моигіё8.  Лестные  отзывы  компѳтѳнтныхъ 
лицъ,  хороиіія  свойства  продукта,  насущная  въ  немъ  потребность 
для  лицъ  малосостоятельных'ь  и  его  дешевизна  (100  кило  искус- 
ственнаго  масла  стоять  150 — 160  франковъ,  а  натуральное  280 — 
300  франковъ)  сразу  обезпечили  успѣхъ  названнаго  общества; 
олѳо-маргаринъ  нагаелъ  широкій  сбытъ  не  только  на  мѣстѣ  своей 
родины,  но  и  далеко  за  предѣлаыи  Франціи.  Вскорѣ  послѣ  от- 
крытія  нѳрвой  фабрики  въ  Пуасси  ЙІё^е-Моіігіёз  взялъ  приви- 
легію  (17  іюля  69  года)  на  свое  изобрѣтѳніе  въ  Англія,  а  30  дек. 

1873  года  въ  Амѳрикѣ.  Эту  привилегію  Мё^е-Моіігіён  12  мая 

1874  года  нродалъ  американскому  обществу  Ппйесі  8Ые8  Ваігу 
Сотрапу,  которое  поручило  техническую  сторону  химику  Моіі'у. 
Помимо  самого  пзобрѣтателя  внѣ  Франціи  вскорѣ  нашлись  пред- 
приниматели для  приготовлѳнія  олео-маргарина  и  искусственнаго 
масла  изъ  мѣстныхъ  продуктовъ.  Въ  Австріи  уже  въ  1871  г. 
одинъ  американецъ  ВепГогй  и  нѣкоторыѳ  другіе  открывали  фаб- 
рикацію  олео-маргарина,  но  безусиѣшно.  Въ  1874  г.  8аг^"  от- 
крылъ  фабрику  въ  Лизингѣ  близь  Вѣны,  пригласилъ  двухъ  фран-' 
цузовъ,  знакомыхъ  съ  производствомъ  искусственнаго  масла  пО] 
Мё^е-Моіігіёв;  при  помощи  ихъ  и  на  основаніи  описанія  Воийеі 
сталъ  приготовлять  маргаринъ,  который  Вѣнскимъ  магистратомъ 
былъ  одобрѳнъ  и  разрѣшенъ  для  продажи  подъ  именѳмъ  Вѣнскаго 
экономичѳскаго  масла  (^Vіепе1■  врагЬииег).  Для  приготовлен! и 
его  8аг§  употрѳблялъ  бычачье  сало,  преимущественно  почечный 
и,  такъ  называемый  въ  Вѣнѣ,  легочный  жпрь.  Дѣла  его  фаб- 
рики  сначала  шли  вяло,  но  затѣмъ  съ  гроыаднымъ  успѣхомъ, 
такъ  что  въ  1877  году  на  фабрикѣ  ежедневно  приготовлялось 
такое  количество  масла,  какое  можно  было  приготовить  изъ  сала, 
полученнаго  отъ  30,000  коровъ,  и  фабрика  нѳ  въ  состояніи  была  I 
удовлетворить  всѣхъ  заказовъ.  Такихъ-же  громадныхъ  размѣровъ 
достигло  производство  олео-маргарина  и  искусственнаго  масла  В' 
Франціи  и  др.  государствахъ.  Точныхъ  и  вполнѣ  достовѣрных 
дифръ  о  количествѣ  прпготовляемаго  въ  настоящее  время  олѳо 
маргарина  и  искусственнаго  масла  получить  нѣтъ  никакой  воЗ" 
можности.  Многіе  заводы  изъ  боязни  конкурренціи  и  другихъ  сО' 
ображоній  скрываютъ  размѣры  своего  производства.  Кромѣ  про 
нзводства  искуственнаго  масла  на  заводахъ  гласныхъ  оно  фаб*' 
1)икуется  вездѣ  не  гласно,  тайкомъ  отъ  администраціи.  дт  тѣмъ 
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болѣѳ  возможно,  что  для  притотовлѳнія  плохихъ  образцовъ  иекус- 
ственнаго  масла  не  нужно  никакихъ  оеобѳнныхъ  приепособленій, 
особенно  ири  нѳбольшомъ  производетвѣ  его.  Главными  произво- 
дителями олео-маргарина  и  иекусствѳннаго  масла  въ  настоящее 
время  служатъ  Соединенные  Штаты,  Франція,  Гѳрманія  и  Ав- 
стрія;  въ  нихъ  эти  продукты  готовятся  не  только  для  мѣстныхъ 
потребностей,  но  и  для  значитѳльнаго  вывоза  въ  другія  страны. 
Въ  Нью-Іоркѣ  одно  только  общество  Соттегсіаі  МапиГасіигіп^ 
Сотрапу  въ  1880  году  ѳженедѣльно  готовило  200,000  фунт, 
искусственнаго  масла,  откуда  въ  1879  г.  и  первые  десять  мѣ- 
сяцевъ  1880  г.  вывезено  маргарина: 


въ  Роттердамъ  , 

„  Антверпенъ 

„  Лондонъ  .  , 

„  Ливерпуль 

„  друг,  мѣста 


1879  годъ.  Янв.— Сѳнт.  1880  г. 

11.931,174  фунт.  11.127,574 

173,537     „  1.367,526 

188,426     „  58,639 

1.091,266     „  590,974 

222,438     „  1.215,264 


Таковъ  вывозъ  изъ  одного  амѳриканскаго  порта.  Въ  Соединѳн- 
ныхъ  Штатахъ  всего  37  фабрикъ.  Въ  Парижѣ  въ  1875  году 
ежедневно  приготовлялось  искусственнаго  масла  20 — 30  тоннъ 
(1221  — 1831,5  пудовъ),  въ  послѣднее  время  тамъ  работаютъ 
10  фабрикъ,  которыя  въ  тѳченіи  послѣднихъ  трехъ  лѣтъ  отпра- 
вили заграницу  маргарина: 

въ  1885  г.     7.149,772  кило 
въ  1886  г.     3.927,400  „ 
въ  1887  г.     5.737,200  „ 

О  количѳетвѣ  потрѳбляемаго  на  мѣстѣ  искуствѳннаго  масла  нѣтъ 
свѣдѣній.  Въ  Гѳрманіи  считается  46  фабрикъ.  Во  всей  Герма- 
ніи  выдѣлывается  ежегодно  до  15.000,000  кило  (915,755  пу- 
довъ) масла.  Въ  Голландіи  имѣѳтся  40  фабрикъ,  здѣсь  приго- 
товляютъ  такіѳ  прекрасные  образцы  искусственнаго  масла,  что 
ихъ  трудно  отличить  отъ  натуральнаго.  Такіе  образцы  въ  гро- 
мад номъ  количествѣ  вывозятся  изъ  Голландіи  въ  другія  страны, 
гдѣ  и  расходятся  додъ  имѳнѳмъ  натуральнагр  масла. 
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Воийеі,*^  ОоЬгеп^^  и  войеГгоу^'  описываютъ  первоначальный 
сііособъ  приготовлѳнія  искусетвѳннаго  масла  но  Мё^е-Моигіёз 
слѣдующимъ  образомъ:  свѣжій,  лучшаго  качества  жиръ  отъ  только 
что  убитыхъ  животяыхъ  тщательно  вымываатся  водою  и  освобож- 
дается отъ  ыясиетыхъ  частей ,  затѣмъ ,  помощію  особаго  прибора, 
номѣщаѳтся  между  двухъ  цилиндровъ,  снабженныхъ  коническими 
зубцами,  которые  размѳльчаютъ  его  и  разрываютъ  его  оболочки. 
Съ  этихъ  цилиндровъ  размельченный  жиръ  падаетъ  въ  сосудъ, 
нагрѣтый'  паромъ,содержащій  на  каждые  1000  кило  жира  300 
кило    воды,    1    кило     углекислаго    кали    и  два  разрѣзан- 
ныхъ  свиныхъ  или  овечьихъ  желудка.  Температура  все  время 
поддерживается  на  45"  Ц.  Приблизительно  черезъ  два  часа 
жиръ  подъ  вліяніемъ  фермента  желудка  и  теплоты  почти  со- 
вершенно освобождается  отъ  окружаю щихъ  его  оболочекъ  и  со- 
бирается въ  жидкомъ  видѣ  на  поверхности.   При  помощи  под- 
вижной съ  ситообразнымъ  наконечникомъ  трубки  жиръ  перели- 
вается въ  другой  сосудъ,  согрѣваѳмый  посредствомъ  водяной  бани 
до  45"  Ц.,  здѣсь  онъ  отстаивается;  для  ускоренія  очистки  при- 
бавляюгь  2 "/о  соли.   Два  часа  совершенно  достаточно,  чтобы 
освѣтлить  жиръ;   поелѣ  чего  жиръ  имѣетъ   прекрасный  желтый 
цвѣтъ  и  пріятный  запахъ,  похожій  на  свѣжѳ-сбитое  масло.  За- 
тѣмъ  онъ  переливается  въ  4-хь  угольные  сосуды  изъ  луженой 
жести  и  оставляется  въ  помѣщѳніи  съ  температурою  20 — 25"  Ц. 
для  кристализаціи.   На  слѣдующій  день  жиръ  выкристализовы- 
вается  и  находится  въ  такомъ  состояніи,  что  подъ  вліяніемъ  гид- 
равлическаго    пресса  можетъ  быть  отдѣлѳна  жидкая  часть  отъ 
выдѣлившагося  твердаго  стеарина;  для  этой  цѣли  масса  рѣжется 
на  неболыпіе  куски,  обертывается  полотномъ,  формируется  и  по- 
мѣщается  въ  прессъ.  Пресеованіѳ  производится  в-ь  помѣщоніи  съ 
температурою  25"  Ц.  Изъ  100  частей  взятаго  жира  получает- 
ся 40 — 50"/,,  твердаго  стеарина,  п.іавящагося  при  темпѳратурѣ 
40 — 50",  и  отъ  50 — 60"Д  жидкаго  олѳо-маргарина.  Стеарннъ 
пдетъ  на  приготовленіѳ  свѣчей.  Олѳо-маргаринъ  при  охлажденіи 
застьгваѳтъ,    имѣя  крупинчатый  видъ,   свѣтло-жѳлтый  цвѣтъ  и 


Сгігагй  еѣ  Вгеѵанв,  1а  таг§;агіпе  еі   1е  Ъеигге  аіЧііісіеІ.  1889  г.  и 
8ѳ11,  ПеЪег  КипзіЬииег.  Вегііи  1886  г. 

ГііЫіп^з  Ъап(і\ѵігі;1і8с1іаШіс]іе  2еііипд.  1877. 
')  АгсЬіѵ.  (1е  РЬагтасіе.  1877  г. 
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вкусъ,  напоминающій  топленое  масло.  Онъ  совершенно  распус- 
кается во  рту,  подобно  мас.іу,  не  оставляя  слоя,  прилипаюш;аго 
къ  нёбу,  какъ  это  получается  при  употрѳбленіи  обыкновеннаго 
сала,  благодаря  приеутствію  въ  немъ  стеарина.  Приготовленный 
выше  опиеаннымъ  способомъ  олео-маргаринъ,  прожатый  между  дву- 
мя цилиндрами,  для  приданія  ему  однообразнаго  вида,  растоп- 
ленный при  умѣренной  тѳмпературѣ  и  промытый,  составляѳтъ . 
такъ  называемый,  кухонный  или  консервный  жиръ  (^гаІ88е  (Іс 
іпёпа^е  ои  (1е  сопвегѵе)  и  продается  въ  ІІарижѣ  подъ  имѳнемъ 
маргарина.  Онъ  служитъ  основаніѳмъ  для  приготовлѳнія  искус- 
ственнаго  масла,  которое  Ме^е-Моіігіёз  готовитъ  такъ:  въ  мас- 
лобойку помѣпі,аютъ  30  кило  растопленнаго  маргарина,  25  лит- 
ровъ  коровьяго  молока,  содѳржапі,аго  срѳднимъ  числомъ  1  кило 
коровьяго  масла  и  25  кило  воды,  въ  которой  раньше  вымачи- 
валось 100  граммъ  до  нельзя  измельченнаго  коровьяго  вымени, 
для  окраски  прибавляется  немного  орлеана.  Маслобойка  приво- 
дится въ  движеніе  на  '/^  часа.  Подъ  вліяніемъ  фермента  вы- 
мени и  взбалтыванія  съ  водой  и  молокомъ  олео-маргаринъ  пре- 
вращается въ  эмульсію,  образуя  при  этомъ  густыя  сливки,  по- 
чожія  на  молочныя.  При  дальнѣйшѳмъ  сбиваніи  эмульсія  уве- 
личивается въ  объемѣ  и  мало  по  малу  перѳходитъ  въ  маслопо- 
добную  массу,  на  что  требуется  около  двухъ  часовъ.  Теперь  въ 
маслобойку  вливаюгь  холодную  воду  для  охлаждѳнія  искусствен- 
наго  масла  и  удалѳнія  изъ  него  сыворотки,  затѣмъ  оно  промы- 
вается между  двумя  отжимаюш,ими  цилиндрами  чистой  водой. 
Приготовленное  такимъ  образомъ  искусственное  масло  имѣетъ 
плотную  консистізнцію,  евѣтло-желтый  равномѣрный  цвѣть,  не 
имѣетъ  ни  малѣйшаго  сальнаго  непріятнаго  вкуса  и  расходится 
во  рту  такъ-же  какъ  и  настояш,ее  масло.  Отличается  отъ  по- 
слѣдняго  лишь  нѳзначительнымъ  содержаніѳмъ  глицѳридовъ  лету- 
чихъ  кислотъ:  бутировой,  капроновой,  каприловой  и  капрнно- 
вой ,  вслѣдствіе  чего  не  имѣетъ  характѳристическаго  вкуса  и  за- 
паха, которые  имѣетъ  настояш,ѳе  масло,  сравнительно  низкой 
температурой  плавленія,  происходяш,ей  отъ  мѳньшаго  содѳржанія 
воды  и  меньшаго  количества  нераст^оримыхъ  въ  эфирѣ  казѳино- 
выхъ  веп],ествъ.  Этотъ  способъ  впослѣдствіи  подвергался  разнымъ 
видоизмѣнѳніямъ,  какъ  со  стороны  другихъ  техниковъ,  такъ  и 
со  стороны  самаго  Мё§е-Моіігіё8.  Американскій  химикъ  Мой, 
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изучая  техническую  сторону  производства  олео-маргарина  и  ис- 
ку сственнаго  масла,  пришѳлъ  къ  тому  заключѳнію,  что  прибавка 
коровьяго  вымени,  при  приготовлѳніи  искуственнаго  масла,  со- 
вершенно излшііняя  и  не  имѣетъ  никакого  смысла;  что-жѳ  ка- 
сается употрѳбленія  желудковъ,  то  и  ихъ  дѣйствіе  можѳтъ  быть 
замѣнѳно  механичоскимъ  раздроблѳніемъ  оболочекъ,  заключающихъ 
жиръ,  и  болѣѳ  высокой  температурой.  Опытъ  вполнѣ  подтвѳр- 
дилъ  это  предположѳніе,  прекрасный  олео-маргаринъ  получался 
и  безъ  прибавки  искусственнаго  пищеварительнаго  сока  и  коро- 
вьяго вымени.  На  основаніи  этого  Моіі  видоизмѣнплъ  и  усовер- 
шенствовалъ  способъ  приготовленія  искусственнаго  масла.  Онъ 
обращаѳтъ  особенное  вниманіе  на  надлежаш,ую  очистку  сырого 
продукта  посрѳдствомъ  тщательной  промывки  водой.  Съ  этою 
цѣлью  свѣжій  жиръ  (почечный,  сальниковый  и  окружающій 
внутренности)  внимательно  сортируется,  отдѣляя  чистые  куски 
отъ  запачканныхъ  кровью,  которые  перерабатываются  отдѣльно. 
Чистый  жиръ  разрѣзываѳтся  на  куски  и  бросается  въ  чаны  съ 
теплою  водой,  въ  которой  онъ  оставляется  на  часъ.  Затѣмъ  вода 
спускается,  жиръ  основательно  промывается  холодною  водой. 
Послѣ  этого  производится  новая  сортировка,  при  чемъ  куски 
жира,  богатаго  саломъ,  промываются  послѣдній  разъ  холодной 
водой  и  подвергаются  дальнѣйіпей  обработкѣ,  именно:  прежде 
всего  размельченію,  чтобы  дать  возможность  салу  отдѣлиться  при 
относительно  невысокой  темпѳратурѣ  и  предупредить  образованіе 
остраго  запаха,  который  пріобрѣтаѳтся  животнымъ  жиромъ  отъ 
дѣйствія  высокой  температуры.  Для  этой  цѣли  жиръ  перемѣ- 
щается  въ  особую  паровую  машину,  гдѣ  онъ  тонко  разрѣзываѳтся 
и  затѣмъ  продавливается  сквозь  сито  въ  особый  чанъ.  Отсюда 
жиръ,  освобожденный  отъ  отдѣливіпейся  при  его  размельчѳніи 
воды,  поетупаетъ  въ  салотопенный  котелъ,  согрѣваѳмый  на  во- 
дяной банѣ.  Нагрѣваніе  жира  доводится  до  46,,  Ц.,послѣ  чего 
паръ,  нагрѣвающій  водяную  баню,  запирается.  Такъ  какъ  темпе- 
ратура ея  будѳтъ  въ  это  время  выше  температуры  содержимаго 
котла  (растопленнаго  жира) ,  то  послѣдняя  постепенно  повышается 
и  доходить  до  50—51°  Ц.  На  основаніи  своихъ  опытовъ  и 
д-ра  С1іаи(11(Ч-'а,  Мой  настаиваѳтъ  на  необходимости  выдѣленія 
сала  при  низкой  темиературѣ,  не  выше  51°  Ц.  Только  при 
такой  температурѣ  можно  получить  прѣсный  и  пригодный  для 
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приготовлѳнія  искусствѳннаго  масла  продуктъ.  При  болѣе-же 
высокой  тѳыиѳратурѣ  получается,  какъ  это  видно  изъ  многочи- 
елѳнныхъ  оііытовъ  этихъ  авторовъ  и  другихъ  изобрѣтателѳй,  мас- 
ло, которое  горкиетъ  уже  по  ирошеетвіи  нѣсколькихъ  дней. 
Для  полнаго  растопленія  жира  требуется  2 — 3  часа,  въ  тѳченіи 
которыхъ  онъ  постоянно  переыѣшіівается,  для  поддѳржанія  въ 
нѳмъ  равномѣрной  температуры.  Послѣ  этого  смѣсь  оставляется 
въ  покоѣ  на  нѣкотороѳ  время,  въ  тѳченіи  котораго  клѣтчатка 
осядетъ  на  дно,  а  жиръ  всплыветъ  въ  видѣ  прозрачнаго  масла, 
покрытаго  тонкимъ  бѣлымъ  слоемъ  эмульсіи.  По  снятіи  этого 
слоя  сливаютъ  чистый  желтый  жиръ  въ  дерѳвянныя  телѣжки, 
отвозимыя  въ  комнаты  съ  температурой  21°  Ц.,  предназначен- 
ныя  для  застыванія  жира,  на  что  требуется  12  —  24  часовъ 
времени.  При  этомъ  стеаринъ  выкристаллизировывается  надлѳ- 
жащимъ  образомъ  и  придаѳтъ  маслу  крупинчатый  видъ.  Телѣжки 
съ  очищеннымъ  жиромъ  поетупаютъ  въ  прессовальное  помѣщѳ- 
ніѳ,  въ  которомъ  поддерживается  равномѣрная  температура  въ 
29 — 32°  Ц.  Если  жиръ  настолько  застылъ,  что  его  неудобно 
мѣсить  пальцами,  то  здѣсь  ему  даютъ  предварительно  слегка 
размягчиться.  Послѣ  этого,  его  помѣщаютъ  въ  формы,  длиной 
въ  8  дюйм.,  шириной  въ  4  дюйма  и  толщиной  въРД  дюйма, 
Размѣстивъ  формы  въ  извѣетномъ  порядкѣ  въ  прессѣ,  произво- 
дятъ  умѣренное  давленіѳ,  усиливая  его  по  мѣрѣ  замедленія  вы- 
тѳканія  маслянистой  струи.  Въ  прессѣ  остаются  чистые  и  гото- 
вые для  продажи  куски  стеарина.  Выжатое  масло  янтарнаго 
цвѣта  и  пріятнаго  запаха  и  будѳтъ  олео-маргаринъ.  Онъ  пере- 
носится въ  прохладное  мѣсто  и  остываетъ  при  21°  Ц.  Олео- 
маргаринъ  можетъ  потребляться  въ  чистомъ  видѣ,  или  идти  на 
ириготовленіе  искусствѳннаго  масла.  Для  послѣдней  цѣли  онъ 
поступаетъ  въ  маслобойное  отдѣленіе.  Здѣсь  наполняютъ  масло- 
бойную кадку,  каждый  разъ  100  фунт,  олѳо-маргарина,  14 — 20 
фунтовъ  кислаго  молока,  2'Д — 3  фунтами  раствора  аннатто 
(орлеана),  смѣшаннаго  предварительно  съ  — 7*  У^Ч*  Двууг- 
лекислаго  натра.  Вся  эта  масса  взбивается  въ  теченіе  10 — 15 
минуть,  пока  масло,  молоко  и  красящее  вещество  не  перемѣ- 
птаются  надлежащимъ  образомъ.  Черезъ  боковое  отверстіе  въ  кад- 
кѣ  смѣсь  спускается  въ  ушатъ  съ  размельченнымъ  льдомъ.  При 
этомъ  необходимо  все  время  помѣшивать  жидкость  въ  ушатѣ  со 


льдомъ,  чтобы  воспрепятствовать  образованію  крупинокъ.  Застыв- 
шее масло,  имѣющѳе  теперь  слабо-оранжевый  цвѣтъ,  остается 
2 — 3  часа  на  льду.  Послѣ  этого  оно  перемѣщается  на  наклон- 
но поставленную  доску,  на  которой  оно  мѣсится  до  тѣхъ  поръ, 
пока  не  удалится  вся  вода,  образовавшаяся  изъ  растаявшаго 
льда.  Полученный  такимъ  образомъ  продуктъ  снова  сбивается 
съ  кислыдгь  молокомъ.  Съ  этою  цѣлью  30  фунтовъ  олѳо-маргари- 
на  и  20 — 25  фунтовъ  сбитаго  кислаго  молока  помѣщаютъ  въ 
маслобойную  кадку,  гдѣ  эта  смѣсь  сбивается  въ  теченіи  15  ми- 
нутъ.  Застывшее  масло  поглощаетъ  при  этомъ  нѣкоторое  коли- 
чество молока  и  въ  особенности-же  вкусъ  и  запахъ  послѣдпяго. 
Затѣмъ  масло  оставляется  еще  на  нѣкотороѳ  время  на  столѣ  для 
стока  жидкости,  солится  ("/^  \  унцъ  соли  на  1  ф.  масла)  и 
укладывается  въ  боченки. 

Ме§е-Мопгіё8  16  іюля  1877  года  взялъ  въ  Англіи  новую 
привилегію  на  свое  пзобрѣтеніѳ.  Согласно  ей,  пскуствѳпноѳ  масло 
приготовляется  слѣдуюп];имъ  образомъ:  свѣжій  жиръ  разминается 
между  полыми  валами,  черѳзъ  которые  проходитъ  паръ.  Жиръ 
растопляется  и  падаѳтъ  въ  сосудъ  съ  водой.  На  200  клгр.  жи- 
ра прибавляется  тонко  изрѣзанный  желудокъ  овцы  и  достаточ- 
ное для  образованія  иекуствѳннаго  ппщеварительнаго  сока  коли- 
чество соляной  кислоты  и  фосфорнокислой  извести.  Смѣсь  нагрѣ- 
ваѳтся  до  40-50°  Ц.  Послѣ  одночасоваго  искуственнаго  пѳрева- 
риванія,  на  поверхность  всплываетъ  желтая  жидкость  пріятнаго 
маслянистаго  запаха.  Ее  снимаютъ  и  при  45°  Ц.  смѣіпиваютъ 
съ  УіѴо  поваренной  соли,  чтобы  выдѣлнть  неболыіше  количе- 
ство вещества,  дѣйствующаго  на  иодобіе  фермента.  Послѣ  совер- 
іпѳннаго  просвѣтлѳнія  масла,  оно  кристаллизуется  въ  особыхъ 
сосудахъ  при  25°  Ц.  ЗагЬмъ  олео-маргаринъ  отжимается  отъ 
стеарина.  Маргаринъ,  въ  жидкомъ  еще  состояніи,  при  темпера- 
турѣ  20°  Д.,  смѣшивается  съ  12-2 О 7о  счивокъ,  къ  которымъ 
прибавлена  '/іооо  "і- Д^У  угле  кислаго  натра  и  ^юоо  коровьяго 
вымени,  и  сбивается  въ  тѳченіе  ^/^  часа  въ  маслобойной  кадкѣ.  Послѣ 
охлаждѳнія  и  застыванія,  масса  еще  разъ  прожимается  чрѳзъ 
валы  для  удаленія  пахтанья. 

Приготовленное  по  этимъ  видоизмѣноннымъ  способамъ  искуст- 
венное  масло  также  обладало  хоропіими  свойствами  и  былоочѳнг. 
похоже  на  натуральное.   Въ  слѣдующей  таблицѣ  прѳдставленъ 
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химйчѳскій  составъ  иск^сственнаго  и  натуральнаго  коровьяго 
масѳлъ  по  анализамъ  нѣсколькихъ  изслѣдователѳй. 

Изъ  представленной  таблицы  видно,  что  искусственное  масло 
замѣтно  разнится  отъ  натуральнаго  лишь  ничтожныыъ  содѳржа- 
ніѳмъ  сравнительно  съ  послѣднимъ  глицѳридовъ  летучихъ  кислотъ, 
въ  остальномъ  же  оно  очень  близко  подходить  къ  натуральному 
коровьему.  По  внѣтнему  виду  и  вкусу  искусственное  масло 
также  мало  отличается  отъ  натуральнаго.  Лучшіе  образцы  ис- 
кусственнаго  масла  на  столько  хороши,  что  ихъ  трудно  отличить 
отъ  натуральнаго  и  знатокамъ.  Въ  1877  г.  на  молочной  вы- 
ставкѣ  въ  Гамбургѣ  и  въ  1878  г.  на  гигіенической  выставкѣ 
въ  Нью-Іоркѣ  эксперты  не  могли  отличить  искусственнаго  масла 
отъ  натуральнаго  п  первое  принимали  за  послѣднее,  въ  Лон- 
донѣ  же  на  сельско- хозяйственной  выставкѣ  искусственному  маслу 
была  присуждена  даже  первая  награда.  Эта  ошибка  экспертовъ 
была  обнаружена  самимъ  экспонентом  ь.  Благодаря  такому  боль- 
шому сходству  искусственнаго  масла  съ  натуральяымъ  и  отсут- 
ствію  легкаго  и  точнаго  способа  къ  отличію  ихъ,  торговцы  зло- 
употрѳбляють  этимъ,  продавая  первое  за  послѣднее.  Къ  тому  же 
многіѳ  недобросовѣстные  фабриканты  стали  употреблять  недобро- 
качественный матеріалъ  для  приготовленія  искусственнаго  масла; 
эти  два  обстоятельства  и  послужили  поводомъ  къ  тому,  что  въ 
лослѣднее  время  со  стороны  общества  стали  часто  раздаваться 
голоса  противъ  искусственнаго  масла,  а  со  стороны  правитель- 
ства почти  во  всѣхъ  государствахъ  приняты  мѣры  къ  ограни- 
ченію  практикуюш,ихся  злоупотребленій.  Кромѣ  описанныхъ  вндо- 
измѣненій  способа  нриготовленія  искусственнаго  масла  съ  тѳче- 
ніемъ  времени  появилась  масса  другихъ  модификацій,  болѣе  или 
мѳнѣѳ  уклоняюпі,ихся  отъ  пѳрвоначальнаго  способа  Мее;е-Моііпе8, 
и  въ  различныхъ  государствахъ  выдано  было  много  привиллегій 
различпымъ  лицамъ  для  приготовленія  искусственнаго  масла  по 
ихъ  способамъ.  Перечислять  ихъ  не  буду,  а  скажу  нѣсколько 
словъ  о  появленіи  у  насъ  въ  Россіп  завода  искусственнаго  масла 
и  о  епособѣ  его  приготовленія  въ  настоявшее  время  на  петѳр- 
бургскомъ  заводѣ.  То  обстоятельство,  что  привозившееся  изъ  за- 
границы въ  Россію  искусственное  масло  находило  здѣсь  сбыгь, 
послужило  основаніѳмъ  для  француза  Артура  Марикса  хлопотать 
о  привиллегіи  на  приготовлѳніе  олѳо-маргарииа  и  искусственнаго 
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масла  по  способу  Ме§е-Моигіе8.  Хлопоты  его  увѣнчались  успѣ- 
хомъ:  въ  1874  г.  16  мая  ему   выдана  была  привиллегія  на 
10  лѣтъ;  мало  того,  приготовляемому   имъ  продукту  даже  доз- 
волено было  называться   масломъ,    что   не  разрѣлгалосі.  нигдѣ 
за-границей.  Получивъ  привиллегію,  Мариксъ  устроилъ  заводъ 
въ  Петербургѣ  для  ея  эксплуатаціи.    Затѣмъ  заводы  появились 
въ  Москвѣ,  Одессѣ,  Варшавѣ  и  Козловѣ.  Согласно  привиллегіи 
первое  время  искусственное  масло  на  петербургскомъ  заводѣ  го- 
товилось по  способу  Меде-Моіігіев  и   фабриковалось  два  сорта: 
сливочное  и  чухонское.  У  насъ  были  произведены  анализы  ис- 
кусственнаго  масла  проф.  Траппомъ.    По  его  анализамъ  искус- 
ственное масло  содержало  меньше,    сравнительно  съ  натураль- 
нымъ,  воды,-  казеина  и  соли,  но  дольше  сохранялось  бѳзъ  порчи. 
На  основаніи  этого,  проф.  Траппъ  высказался  въ  пользу  ис-' 
кусственнаго  масла.    Такіе  же  отзывы    сдѣлалъ  проф.  Еитарра 
и  Ходнѳвъ.  Сливочное  искусственное  масло  не  могло  конк}рри- 
ровать  съ  натуральнымъ,  а  потому  производство  его  скоро  было 
прекраш,ено,   вмѣсто  его  стали  приготовлять,  такъ  называемое, 
русское.  Способъ  Мё§е-Моіігіе8  тоже  сталъ  подвергаться  разнымъ 
видоизмѣненіямъ.   Въ  настоящее  время  производство  олео-ыарга- 
рина  и  искусственнаго  масла  таково:  свѣжій,  преимупі,ественно 
внутренній  (сальниковый  и  брыжжечный)  жирътотчасъ  по  при- 
возкѣ  съ  боенъ  развѣгаивается  въ  особой  комнатѣ  для  провѣтри- 
ванія  и  просушки,  затѣмъ   онъ   разрѣзывается    на  небольшіѳ 
куски,  причемъ  мясистыя  части  и  плотныя  грубыя  перепонки 
отдѣляютея,  загрязненныя  же  и  размятыя  части  жира  отрѣзы- 
ваются  и  отбрасываются  прочь.    Нарѣзанныѳ  куски  расклады- 
ваются въ  одинъ  слой  на  деревянныхъ  рѣшеткахъ  и  провѣтри- 
ваются  еще  нѣсколько  часовъ,   затѣмъ  эти  куски  при  помощи 
особаго  приспособленія  помѣщаются  между  двухъ  вращающихся 
желѣзныхъ  цилиндровъ,  снабженныхъ  коническими  острыми  зуб- 
цами, которые  раздавливаютъ  жиръ  и  разрываютъ  перепонки. 
Съ  этихъ  цилиндровъ  раздавленный  жиръ  падаетъ  на  такіе  же, 
но  съ  болѣе  густонасаженными  зубцами,  нижѳлежащіе  цилиндры. 
Здѣсь  онъ  еще  болѣе  размельчается.    Со  вторыхъ  цилиндровъ 
сильно  измельченный  жиръ  падаетъ  въ  металлическій  ящикъ, 
подъ  нихъ  подставленный.    Отсюда  онъ  уже  переносится  для 
вытопки   сала  въ   чаны   съ  двойными  стѣнками,  изъ  коихъ 
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внутренняя  металлическая,  а  наружная  деревянная.  Проме- 
жутокъ  между  ними  наполняется  водою,  которая  нагрѣвается 
паромъ  до  бО**  Ц.  Въ  этотъ  чанъ,  прежде  чѣмъ  положить 
размельченный  жиръ,  вливается  небольшое  количество  олео- 
маргарина. Вытапливаніе  жира  продолжается  при  постоян- 
номъ  помѣшиваніи  три  часа,  затѣмъ  даюгь  отстояться,  для  уско- 
ренія  отстоя  бросаютъ  въ  чанъ  крупную  соль,  которая,  попадая 
на  плавающія  перепонки,  способствуетъ  ихъ  скорѣйіиему  осѣда- 
нію,  по  окончаніп  котораго  растопленный  жиръ,  посредствомъ 
трубки,  снабженной  ситообразнымъ  наконечникомъ,  изъ  зтого  ча- 
на переливается  въ  другой  такой  же  чанъ.  Въ  этомъ  послѣд- 
немъ  овъ  отстаивается  еще  въ  теченіи  3-хъ  часовъ  при  тѳмпе- 
ратурѣ  60"  Ц.,  по  прошествіи  которыхъ,  при  тѣхъ-жѳ  приспо- 
собленіяхъ,  какъ  въ  первомъ  случаѣ,  сливается  въ  кадки  и  же- 
стяные ящики  и  оставляется  на  24  часа  при  тѳмпературѣ  22" 
Ц.  для  кристализаціи.  По  истеченіи  этого  времени,  выкристал- 
лизовавтійся  жиръ  готовъ  для  прессованія,  для  чего  изъ  него 
бѳрутъ  куски  вѣсомъ  приблизительно  5  фунтовъ,  обертываютъ 
густымъ  полотном ъ,  придаютъ  извѣстную  форму  и  четыре  такихъ 
куска  кладутъ  на  желѣзный,  нагрѣтый  до  28"  Ц.,  листъ,  по- 
крываютъ  ихъ  такимъ-же  листом'ь,  на  послѣдній  снова  кладутъ 
4  куска  и  такъ  далѣе,  нѣсколько  слоѳвъ.  Потомъ  подвѳргаютъ 
ихъ  дѣйствію  гидравлическаго  пресса,  давленіе  доходитъ  до  200 
атмосферъ.  Такимъ  образомъ,  стѳаринъ  отдѣляется  отъ  жидкаго 
олео-маргарина,  послѣдняго  получается  до  64"/^,  а  перваго  до 
347о«  Жидкій  олео-маргаринъ  стекаетъ  въ  подставленные  сосуды, 
а  плотный  стеаринъ  остается  въ  полотнѣ.  Стеаринь  идетъ  на 
приготовленіѳ  свѣчей,  а  олео-маргаринъ  для  искусственнаго  мас- 
ла. Для  приготовленія  искуствѳннаго  чухонскаго  масла  берется 
60"Д  олео-маргарина,  15  —  18 "/о  натуральнаго  масла,  17"Д 
с.іивокъ,  арахиднаго  (изъ  сѣмянъ  масличнаго  землянаго  орѣха) 
масла  отъ  9 — ІЗ^Д  (смотря  потому  лѣтомъ  или  зимою  готовится 
масло)  и  незначительное  количество  орлеану  (отъ  тропичѳскаго 
растенія  Ьіха  огоНапа).  Все  это  вносится  въ  маслобойку,  внут- 
ри которой  находится  ось,  снабженная  крыльями,  въ  видѣ  ло- 
пастей, и  приводимая  въ  движеніѳ  локомобнлемъ.  Взбиваніе  про- 
должается около  двухъ  часовъ  при  температурѣ  28"  Ц.;  послѣ 
двухъ-часоваго  взбиванія  эта  жидкая  масса  чрѳзъ  металлическую 
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трубку  съ  распіирѳніемъ  на  концѣ,  въ  нижней  стѣнкѣ  котораго 
иМѣются  отвѳрстія,  выливается  въ  бакъ  съ  холодного  водою.  На 
встрѣчу  вытекающему  искусственному  маслу  въ  видѣ  дождя  на- 
правляется раздробленная  струя  ледяной  воды,  благодаря  чему 
оно  на  лету  застываетъ  и  надаетъ  въ  бакъ  въ  впдѣ  мелкихъ 
плотныхъ  комочковъ  масла.  По  проіпествіи  .нѣкотораго  времени 
искусственное  масло  выбирается  изъ  бака  деревянными  лопатами. 
Для  удаленія  излишней  воды  и  пахтанья,  оно  прожимается  нѣ- 
сколько  разъ  между  двухъ  зубчатыхъ  дѳревянныхъ  валовъ,  въ 
это-же  время  оно  и  солится.  Приготовленное  такимъ  образомъ 
искусственное  масло  имѣѳгь  большое  сходство  съ  натуральнымъ 
по  виду  и  по  вкусу.  Для  русскаго  масла  берутъ  54^0  олео- 
маргарина, ЗГУо  натуральнаго  и  9  —  Ь^'Уо  подсолнечнаго;  все 
это  смѣшиваютъ,  а  затѣмъ  даютъ  смѣси  застыть.  Изъ  этого  опи- 
санія  видно,  что  способъ  полученія  олео-маргарина  и  искусствен- 
наго  масла,  практикуемый  въ  настоящее  время,  на  Петербург- 
скомъ  заводѣ  пмѣетъ  отступлѳнія  отъ  способа  Мё2;€-Моигіе8  и 
Мой'а;  нѣкоторыя  изъ  нихъ,  какъ-то:  неупотребленіѳ  жѳлудковъ 
и  вымени  не  имѣетъ,  какъ  мы  видѣли,  сущѳственнаго  значенія, 
но  отсутствіѳ  промывки  жира  и  болѣе  высокая  температура  при 
вытопкѣ  сала  не  могутъ  не  остаться  безъ  вреднаго  вліянія  на 
свойства  ііолучаемаго  продукта.  Благодаря  болѣѳ  высокой  тем- 
пературь, употребляемой  при  вытапливаніи  сала,  олео-маргаринъ 
содѳржитъ  большую  примѣсь  стеарина,  вслѣдствіе  этого  онъ  ста- 
новится болѣе  плотной  консистѳнціи,  точка  плавлѳнія  его  повы- 
пгается,  а  это,  конечно,  имѣетъ  вліяніе  на  усвоеніе,  ухудшая 
ого,  а  слѣдовательно,  умѳньшаетъ  достоинство  продукта.  Функѳ 
Радзіѳвскій  и  Дѳвантуевъ  ')  указали  на  вліяніѳ  точки  плав- 
ленія  жировъ  на  усвоѳніе  ихъ  организмомъ.  По  опытамъ  пѳр- 
выхъ  двухъ  изслѣдователей  стѳаринъ.  введенный  въ  видѣ  эмуль- 
сіи  съ  гумми-арабикомъ  или  натроннымъ  альбуминатомъ,  выво- 
дился весь  не  всасаннымъ.  Позднѣйшія  изслѣдованія  Ѵоіі.'а  (сына) 


')  ЬеЬгЬисЬ  йег  РЬузіоІоё^іе  1860. 

2)  АгсЬіѵ.  Гііг  Раіоіо^.,  Апаіот.  ип(і  РЬ.у8Іо1о§;іе  ѵоп  ЛѴігсЬолѵ  1868. 
О  всасываніи  различи,  жировъ  изъ  кишечника.  Дисс.  1867  г. 
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Агі)8СІіііік'а  *)  также  подтвердили,  что  всаеываніе  жировъ  за- 
виситъ  отъ  точки  ялавлѳнія  ихъ.  По  ихъ  опытамъ  оказалось, 
что  стеарин7>  тоже  всасывается  кишечникомъ,  но  только  въ  очень 
малыхъ  количествахъ,  около  1 1 7,,  •  Для  уничтоженія  этого  не- 
достатка олео-маргарина  при  приготовленіи  искусственнаго  масла 
прибѣгаютъ  къ  прибавкѣ  жидкихъ  раститѳльныхъ   масѳлъ.  Не 
менѣе  важно  исключѳніе  при  производствѣ  олѳо-маргарина  про- 
мывки жира.  Оставлено  это,  по  словамъ  здѣшняго  техника,  по- 
тому, что  олео-маргаринт^  получается  при  проыывкѣ  сала  худша- 
го  качества  и  легче  портится;  причина  чего  заключается,  по 
его  мнѣнію,  въ  томъ,  что  оболочки  жира  въ  присутствіи  воды 
при  тѳмпературѣ  60°  Ц.  легко  разлагаются,   продукты  разло- 
женія,  задерживаясь  въ  салѣ,  способствуютъ  его  порчѣ.  Въ  виду 
этого  при  приготовленіи  олео-маргарина  на  здѣшнѳмъ  заводѣ  из- 
бѣгаютъ  соприкосновенія  жира,  пока  онъ  не   освобождевъ  отъ 
оболочекъ,  съ  водою  и  стараются,  возможно  болѣе  и  скорѣѳ  ли- 
шить его  собственной  влажности,  какъ  это  видно  изъ  вышеопи- 
саннаго  способа  приготовленія.  Вытьможетъ,  эти  объясненія  вѣрны, 
быть  можетъ,  дальнѣйшія  манипуляціи:  отстаиваніе  олео-марга- 
рина, промывка  приготовленнаго   искусственнаго  масла  вполнѣ 
очищаютъ  его  отъ  попавшихъ  раньше  разныхъ  примѣсей;  все- 
таки  лидамъ,  имѣюп],имъ  санитарный  надзоръ  за  заводомъ,  не 
слѣдуетъ  допускать  этого  уклоненія   и  требовать   чистоты  при 
производствѣ  въ  виду  того,  что  это  оиредѣлѳно  въ  привилегіи, 
что  въ  Швеціи  ^),  Америкѣ      и  другихъ  странахъ  готовятъ 
же  хорошій  олео-маргаринъ  при  предварительной,  очень  тш,атѳль- 
ной  промывкѣ  жира.  Допустивъ  же  разъ  хотя-бы  небольшое  от- 
ступленіѳ  отъ  требованій  чистоты,  трудно  будѳтъ   потомъ  опрѳ. 
дѣлить  границы  неврѳднаго  загрязненія  отъ  врѳднаго. 

Въ  Россіи,  какъ  и  за  границей,  вскорѣ  послѣ  открытія 
разрѣшѳннаго  завода  появились  и  негласные.  Въ  Царскомъ  Селѣ 
Грачевъ  въ  своей  простой  салотопнѣ  приготовлялъ  смѣсь  сала 
съ  масломъ  и  продавалъ  это  за  натуральное  масло  въ  Царскомъ 


')  Врачъ  1889  г.  №  49. 

Нога,  теаіс.  Агкіѵ  1889.,  Вй.  XXI,  N.  8. 
')  Іікіиаігіе  (іе  1а  Уіап(іе  аих  Ёіаіа-Ипіз,  Сіагке.  1889  а  Рагіз. 
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Сѳлѣ  и  Петербургѣ  въ  довольно  большомъ  количествѣ.  При 
приготовлѳніи  своего  продукта  Грачевъ  не  руководился  ни 
какими  правилами,  кромѣ  личныхъ  разсчетовъ,  иочему  поль- 
зовался нѳдоброкачественнымъ  матеріаломъ,  въ  чѳмъ,  по  жало- 
бамъ  жителей  ІТ,арскаго  Села,  администрація  могла  убѣдиться  и 
сдѣлала  распораженіе  о  закрытіи  салотопеннаго  завода. 

Теперь  я  перейду  к'ь  работамъ  по  интересующему  насъ  во- 
просу; ихъ  немного,  всего  двѣ.  Одна  на  нѣмецкомъ  языкѣ  А(1. 
Мауег'а,  ')  голландскаго  профессора  въ  Вагенингенѣ,  а  другая 
на  шведскомъ,  произведенная  въ  февралѣ  и  мартѣ  пропілаго 
1889  года  двумя  студентами  въ  физіологической  лабораторіи 
Каролинскаго  Института  подъ  руководствомъ  профессора  ТІ2;ег- 
ВІеіІіа.  Проф.  Асі.  Мауег  провѳлъ  счастливо,  какъ  онъ  выра- 
жается, два  сравнительныхъ  опыта  въ  августѣ  1883  года. 
Для  эксперимента  служили  два  субъекта  А  и  Н;  оба  мужскаго 
пола,  первый  (А)  39  л.,  а  второй  (Н)  9лѣтъ,  оба  совершен- 
но здоровые.  Опыты  продолжались  по  б  дней:  три  дня  съ  на- 
туральнымъ  масломъ  и  три  дня  съ  искусственнымъ;  между  пер- 
вымъ  и  вторымъ  пѳріодами  былъ  промежутокъ  въ  два  дня.  Для 
разгранпченія  каловыхъ  массъ  одного  періода  отъ  другаго  ни- 
чего не  употреблялось.  Проф.  Асі.  Мауег,  исходя  изъ  того 
предположѳнія,  что  пища,  принятая  въ  извѣстный  день,  остав- 
ляетъ  организмъ  на  другой  день,  собира.іъ  калъ  на  второй, 
трѳтій  и  четвертый  дни  опыта,  считая  его  прннадлѳжащимъ 
каждому  прѳдъидущѳму  дню.  На  сколько  такое  предположеніе 
шатко  можетъ  судить  всякій,  даже  никогда  не  производившій 
опытовъ,  по  своему  личному  наблюденію  надъ  самимъ  собою. 
Калъ  собирался  каждый  день  и  каждый  день  изслѣдовался. 
Свѣжій  калъ  смѣшивался  съ  50, ^  древеснаго  угля,  дѣлалось 
это  для  уничтоженія  запаха  и  для  лучшаго  полученія  порошка. 
Калъ  высушивался  на  водяной  банѣ,  жиръ  въ  немъ  опредѣ- 
лялся  эфирной  вытяжкой  и  взвѣшиваніемъ  высушеннаго  экс- 
тракта. Содѳржаніѳ  жировъ  опредѣлялось  лишь  въ  натуральношъ 
и   искусствѳнномъ   маслахъ,   а  для  остальныхъ  пищѳвыхъ  вѳ- 


■)  Віе  Іаіій^ѵігіЬзсЬаЛІісЬеп  ѴегзисЬз-зіаѣіопеи,  Вапй  XXIX.  188  3. 
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щеетвъ  брались  цифры  изъ  готовыхъ  таблицъ.  При  составленіи 
діэты  брались  въ  разсчетъ  слѣдующія  два  условія:  1)  чтобы 
пища  ст.  одной  стороны  заключала  въ  сѳбѣ  нормальное  количест- 
во бѣлковъ,  жира  и  углеводовъ,  а  съ  другой — 2)  чтобы  жи- 
ры ввести  по  возможности  въ  видѣ  изслѣдуемаго  вещества,  т.  е. 
въ  видѣ  натуральнаго  коровьяго  масла  или  въ  віідѣ  искусствен- 
наго.  Въ  силу  послѣдняго  условія  мясо,  какъ  содерж.ащѳе  боль- 
шое количество  жира  и  притомъ  не  съ  постояннымъ  процентомъ 
послѣдняго,  Мауег'омъ  было  совсѣмъ  исключено  изъ  пищи.  Онъ 
бралъ  больше  растительную  пиіцу,  но,  въ  виду  бѣдности  ея 
бѣлками,  прибавлялъ  еще  яичный  бѣлокъ.  Ботъ  какова  была 
пища  и  какъ  она  распредѣлялась. 


Первый  и  шестой  дни. 

Субъектъ  А.  Оубъектъ  Н. 

120,,,  хлѣба, 


1-  й  завтракъ — 120,^^  хлѣба, 

12,,,  масла, 
2 О, у  сгущеннаго 
молока  съ  чаемъ. 

2-  й  завтракъ  — 200,^  хлѣба, 

20,п  масла, 
40,0  сгущ. 
молока  съ  кофе, 

3  бѣлка  отъ  50  §гш. 
яицъ. 

Количество  хлѣба  было  такъ  велико,  что  оба  субъекта  чувство 
вали  тяжесть. 

Обѣдъ:  Супъ  изъ  80,,,  гороха, 


12,,з  масла, 

20,0  сгущ. 
молока  съ  водою. 
200,0  хлѣба, 
20,0  масла, 
40,0  сгущ. 
молока  съ  водою, 

Ябѣлкаотъ  бО  ^гт. 
яицъ. 


15,0  масла, 


о 


пуддингъ  изъ  200,0  картофеля, 
6  яичныхъ  бѣлковъ,    50,0  сахару 
и  15,0  масла 

Для  младшаго  субъекта  (Н)  этотт>  обѣдъ  былъ  очень  вѳликъ, 
такъ  что  не  могъ  его  съѣсть  въ  одпнъ  пріемъ,  часть  его  бы- 
ла съѣдѳна  только  вечеромъ,  пѳредъ  сиомь-  Старшій  субъектъ 
ири  обѣдѣ  употреби.іъ  200, о  пива  и  100,о  вина. 
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Во  время  вѳчѳрн.  чая  по  10,0  сгущеннаго  молока  съ  водой  обоимъ. 

Поздно  вечѳромъ:  80,о  бѣл.  хлѣба,  О 

10,0  масла  *),  О 
30,0  ^ь^РУ  (нѳжирнаго).  О 


Второй  и  седьмой  дни  опыта. 

Въ  эти  дни  пища  почти  тажѳ,  какъ  и  прѳдъидущіѳ  дни, 
съ  тою  разницею,  что  обѣдъ  былъ  приготовлѳнъ  другимъ  спо- 
собоыъ  изъ  тѣхъ  же  самыхъ  продуктовъ,  потому  что  пуддингъ 
по  своей  сладости  былъ  противѳнъ   и  слишкомъ  обилѳнъ. 

Оубъектъ  А,  Оубъектъ  Н. 

1-  йзавтракъ.  Тотъже,  какъ  1-й  и  6-й  тоже 

•  дни 

2-  йзавтракъ.     „     „  какъ  1-й  и  6-й    Какъ  1-й  и   6-й  дни 

дни.  -{-ІЬ,^  масла. 

Обѣдъ   '        для  обоихъ  одинаковый: 

гороховый  супъ,  какъ  и  предъидущій  день,  6  бѣл- 
ковъ,  взбитыхъ  въ  пѣну  и  съѣденныхъ  съ  20,0 
сахару,  и  200, о  картофелю  съ  і5,о  масла. 

Этотъ  обѣдъ  былъ  съѣдѳнъ  легче.  Оубъектъ  Н.  на  второй 
день  не  получалъ  картофеля,  и  то  масло,  которое  предназнача- 
лось для  картофеля,  съѣлъ  раньше  (за  завтракомъ)  съ  хлѣбомъ. 

Чай.  Какъ  1-й  и  6-й  дни,  но  уже  съ  20, о  сгущен- 

наго молока. 

Ужинъ,  тотъ  же  какъ  въ  1-й  и  тоже. 

6-й  день. 

Пива  и  вина  оубъектъ  А  въ  эти  дни  получалъ  тѣже  количест- 
ва, какъ  въ  1-й  и  6-й  день,  а  оубъектъ  Н  на  7-й  день  по- 
лучилъ  лимонадъ,  который  не  вошелъ  въ  счѳтъ. 

І-Л\  (I    і.  .;        .         .:        І.ІІ  і 

•  'Т--     -  г  I  '■■  • — ^ — '  :  Г'  г  .і  


*  На  шестой  день  дано  только  8, о  искусствен,  масла 
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Третій  и  восьмой  дни. 

1-й  и  2-й  завтраки,    какъ  въ  1-й  и  6-й  дни. 

Обѣдъ,  для  обоихъ  одинаковый: 

гороховый  супъ  съ  масломъ,  какъ  и  въ 
прѳдъидущіѳ  дни;  бѣлокъ  и  сахаръ, 
какъ  прѳдъидущіѳ  дни;  200, „  картофе- 
лю съ  15,ц  масла  и  по  330,0  пива;  ви- 
на не  было.  Употрѳблѳнныя  такимъ  обра- 
зомъ  предписанное  количество  картофеля, 
бѣлка  и  сахару  легко  съѣдалось  и  младш. 
субъект.  Н. 

Чай,  какъ  1-й  и  6-й  день 

Ужинъ,  какъ  1-й  и  6-й  дни-|-по  50, „  вина 

1-й  2-й  и  3-й  дни  употреблялось  натуральное  масло, 

4-й  и  5-й  дни  отдыха,  а  6-й,  7-й  п  8-й  искусственное  масло. 

Находящіѳся  на  опытѣ  субъекты  не  могли  различить  искусствен- 
ное масло  отъ  натуральнаго  ни  въ  буттербродахъ,  ни  въ  горо- 
ховомъ  супѣ,  съ  размятымъ  же  картофѳлѳмъ  искусственное  масло 
не  было  такъ  вкусно.  Этимъ  обстоятѳльствомъ  Мауег  совѣтуетъ 
пользоваться  при  распознаваніи  иодмѣсѳй  масла.  Приводить  по- 
дробной таблицы  химичѳскаго  состава  каждаго  пищеваго  средства 
въ  отдѣльности  не  буду,  а  представлю  въ  слѣдующей  таблицѣ  итоги. 

Изъ  этой  таблицы  видно,  что  процентъ  уевоенія  искусствен- 
наго  масла  меньше  натуральнаго  въ  обоихъ  случаяхъ.  Суточныя 
колобанія  находились  въ  прѳдѣлахъ  0,2 — ^,^"^-  Такую  разни- 
цу самъ  про(|)ѳсс.  Мауег  объясняѳтъ  тѣмъ,  что  дефекація  проис- 
ходила не  съ  желательною  для  экспериментатора  регулярностью. 
Въ  общѳмъ  выводѣ  натуральнаго  масла  въ  пѳрвомъ  опытѣ  усво- 
ено У8,з//о,  а  искусственнаго  96,//,,,  разница  1,д«7о- 
второмъ  опыгЬ  усвоилось  натуральнаго  масла  97,, "Д,  а  искус- 
ственнаго 95,8з7п5  разница  1,27  7о''  В'^  срѳднемъ  для  обоихъ 
случаѳвъ,  искусственное  масло  на  1,к7о  усвоилось  хуже  нату- 
ральнаго. Въ  концѣ  своей  работы  Мауег,  на  основаніи  прак- 
тическихъ  наблюдѳній,  а  не  на  основаніи  данныхъ  своихъ  опы- 
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Введено  въ  пищѣ  субъекту  А  въ  грм. 

Выведено  субъектомъ 
А  въ  грм. 

Усвоено 
субъект. 
А. 

е  о 

о 

Бѣяковъ. 

Жировъ . 

Углево- 
довъ. 

э  ^ 
і  я 

о 

Кала. 

Жира  въ 
немъ. 

Жира  въ 

"/о 

Натураяьн.  масло. 

1 

2 

3 

102,0 
103,0 
102,0 

73,3  •) 

74,3 

73,3 

423,0 
397,0 
402,0 

2 
3 
4 

137,0 
54,0 
107  ;о 

2,2 

0,45 

0,95 

97, 

99,4 

98,7 

среднее 

98,36 

Искусствен,  масло 

6 
7 
8 

102,0 
103,0 
102,0 

75,8 
76,8 
75,8 

423,0 
397,0 
402,0 

7 
8 
9 

179,0 
87,0 
148,0 

4,1 
1,6 
2,5 

94,6 
97,9 
96,7 


среднее 

96,4 

Пері- 
оды. 

N 
М 

Введено  въ  пищѣ  субъ- 
екту Н  въ  грам. 

я 
» 

Выведено  субъ- 
ѳктомъ  Н. 

Усвоено 
жиру  въ 

Натуральн.  масло. 

1 

2 
3 

83,0 
83,0 
83,0 

63,8  ') 

64.6 
63,8 

356,0 
294,0 
327,0 

2 
3 
4 

117,0 
150,0 
42,0 

1,4 

3,39 

0,82 

97 ,8 
94  к 
98,7 

среднее 

97,1 

Искусствен,  масло 

6 
7 
8 

83,0 
83,0 
83,0 

67,7 
68,5 
67,5 

356,0 
294,0 
з27,о 

7 
8 
9 

128,0 
114,0 
79,0 

3,2 
3.7 

1,6 

95,3 
94,6 
97,6 

среднее 

95,83 

')  Въ  натуральиомъ  маслѣ  ежедневно  вводилось  по  60,5  жировъ. 
')  Въ  искусственномъ     „           „              „        „    63, о  „ 
')  Въ  натуральиомъ       „           „              „        „    52, і  „ 
•)  Въ  искусственномъ    „          „             „        „   56,  о  » 
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товъ  говор ит'ь,  что,  не  смотря  на  ничтожную  разницу  въ  усво- 
еніи  искусственнаго  масла  сравнительно  съ  натуральнымъ  и  на 
ихъ  близкое  сходство  по  своему  химическому  составу,  искусствен- 
ное масло  плохо  переносится  маленькими  дѣтьми,  а  также  и  нѣ- 
которыми  такими  больными,  которые  натуральное  масло  пѳрено- 
сятъ  хорошо.  Причину  этого  онъ  видитъ  въ  томъ,  что,  по  его 
ислѣдованіямъ  съ  омыленіемъ  жировъ,  искусственное  масло  омы- 
лялоеь  хуже  натуральнаго.  По  изслѣдованіямъ  французскаго  ап- 
текаря ЬаіПега  искусственное  масло  при  смѣшиваніи  съ  ео- 
довымъ  растворомъ,  желчью  и  т.п.  давало  менѣѳ  нѣжную,  ме- 
нѣе  тонкую  и  менѣе  стойкую  эмульсію,  чѣмъ  натуральное  масло. 
Выводы  проф.  Мауег'а  не  могутъ  считаться  нѳпогрѣшимыми, 
слѣдоватѳльно,  не  могутъ  считаться  и  убѣдительными,  въ  виду 
малаго  количества  опытовъ,  не  точности  и  шаткости  постановкіг 
ихъ.  Разграниченія  каловыхъ  массъ  одного  ііеріода  отъ  другаго 
имъ  не  дѣлалось,  почему  нѣтъ  никакой  гарантіи,  что  изслѣдо- 
ванный  калъ  есть  остатокъ  данной  пиш,и.  Объекты  эксперимен- 
та получали  слинікомъ  обильную  пиш,у,  такъ  что  чувствовали 
тяжесть  послѣ  нѳя,  по  словамъ  самаго  проф.  Мауег'а;  а  у  субъ- 
екта Н  даже  разстроилось  пищевареніе;  опыть  этотъ  однако-жъ 
принимался  въ  разсчетъ-  Для  опредѣленія  жира  въ  калѣ  упо- 
треблялся не  надежный  способъ — эфирная  вытяжка. 

Вторая  работа  объ  усвоенія  иску ственнаго  масла,  произведенная 
двумя  шведскими  студентами  Ни1і^"геп'омъ  и  Ьапйег^геп'омъ  ^)^ 
появилась  въ  свѣтъ  въ  концѣ  прогалаго  года,  когда  моя  работа 
была  уже  закончена  и  почти  совсѣмъ  написана.  Студенты  Ніііі- 
§геп  и  Ьаіі(1ег§геп  сами  же  служили  и  объектами  эксперимен- 
та; изъ  нихъ  Ніі1і§геп  произвѳлъ  два  опыта  съ  маргариномъ  и 
одинъ  опыгь  съ  натуральнымъ  масломъ,  а  Ьапйег^геп  по  одно- 
му съ  тѣмъ  и  съ  другимъ .  Каждый  опытъ  продолжался  по  два 
дня.  Пиш,а  состояла  изъ  сухаго,  обыкновенно  унотребляемаго  въ 
Сѣверной  Швеціи,  ржанаго  хлѣба  (врізЬгосІ) ,  содѳржащаго  107о 


')ЁЬи(іѳ  зиг  1атаг§агіи,  Аппаіѳз  і'1іу§іѳпѳ  риЬЦиѳ,  2-тѳ  зегіѳ, 
ХЫІІ, 

і)  Когсіізкі  тѳіісіпакі  агкіт  Вапсі.  XXI.  N11  8 
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воды,  и  маргарина  или  натуральнаго  масла,  смотря  по  опыту. 
Калъ  одного  пѳріода  отдѣлался  оть  другого  черникой  или  брусни- 
кой. Между  иослѣднимъ  пріѳмомь  пищи  одного  періода  и  пѳр- 
вымъ  пріемомъ  слѣдующаго  протекалъ  промѳжутокъ  времени  отъ 
18  до  22  часовъ.  Жиръ  пищи  и  кала  извлекался  эфиромъ  въ 
аппаратѣ  Кох1і1е1;'а  и  по  высушенной  до  постояннаго  вѣс  а 
вытяжки  опрѳдѣлялось  количество  жира  пищи  и  выведеннаго 
каломъ.  Кромѣ  жира  опрѳдѣлялся  еще  азотъ  пищи  и  выдѣленій. 
Экспериментировали  НиИ^геп  и  Ьаікіег^геп  съ  такъ  называемымъ 
АгЬо^а-таг^агіпеІ;,  названнымъ  такъ  по  мѣсту  производства. 
Приготовленіе  его  въ  общихъ  чертахъ  таково-же,  какъ  и  на 
здѣшнемъ  заводѣ,  за  исключеніемъ  того,  что  тамъ  сало  подвер- 
гается тщательной  промывкѣ  сначала  теплой  водою  (35"  С), 
затѣмъ  ледяною,  наконѳцъ  куски  сала  перѳмѣіііиваются  съ  кус- 
ками льда  и  осігавляются  па  цѣлую  ночь.  Утромъ-же  это  сало 
идетъ  для  приготовлѳнія  олѳо-маргарина.  Для  приготовленія  ис- 
кусствепнаго  масла  (АгЬо^а-тагдагіпеі)  берется  42  молока, 
39^0  олео-маргарина  и  19°/,,  арахиднаго  масла. 

Опытъ  і-й. 


Студентъ  Ніііі^геп 

227, 

лѣтъ, 

вѣсъ 

тѣла 

61  килограмъ. 

здоровый. 

Принято  пищи. 

Выведено. 

Нѳусво- 
ено. 

о 

св  • 

я 

а 

«« 

Дни  опыта. 

АгЪо^ 
Маргс 

Жиръ 

Жиръ 
марга 

и 

К 

Кала. 

Жира 
немъ. 

в'  „ 
о 

0.0 

ФЕВР. 

12  февраля  .... 

143,0 

108,0 

1,0 

92,5 

13—14 

13  февраля  .... 

196,0 

114,0 

2,0 

97,6 

14—15 

Сумма   .  .  , 

839,0 

222,0 

8,0 

190,1 

Сумма 

310,0 

7,87 

4,06 

193,5 

Для  питья  давалось  каждый  день  краснаго  вина  ио  315  к.  с.  и  воды  по 

'ІЛЖИИИІ  і      Н(П7(І|  ■  .ГГ)ІТ':ІГП/ 
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Опытъ  2-й. 

Тотъ-жѳ  субъѳктъ. 


Принято  пищи. 

Выведено. 

Н*уо- 

ВОІИО. 

Дни 
опыта. 

Ржан.  хіѣба. 

Маргарина. 

Жиры. 

Кала. 

«а 

Несу- 
шен. 

Высу- 
шен. 

Вѣсъ.' 

Безь 
воды. 

Хлѣба. 

Марга- 
рина. 

Дни. 

Сыраго. 

Сухаго. 

Жиру  в 
немъ. 

Жиру  в 

22  февр. 

143,1 

88  ,„ 

75,5 

1,6 

71,0 

22 

23  февр. 

344  ,„ 

311,6 

173,. 

148,3 

3,, 

141,0 

23 

Сумма  ^ 

502,0 

454,7 

261,„ 

223,8 

5,0 

213,3 

Сумма 

416,„ 

85,4 

10,7 

4,09 

1 
і 

1 

218,3 

;  Для  ПИТЬЯ  каждый  день  по  830  куб,  с.  пива,  послѣ  обѣ- 
да  по  чашкѣ  кофе  безъ  сливокъ,  сверхъ  того  въ  первый  день 
опыта  небольшое  количество  пунша. 


Опытъ  4-й. 

Тотъ  же  субъѳктъ. 


Принято  пищи. 

Выведено. 

Нвус- 

іни 

Ржан. 

хлѣба. 

Коровьяго 
масіа. 

Л{иры. 

Кала. 

,о 
о 

03 

к» 
в< 

опыга. 

Несу- 
шен. 

Высу- 
шен. 

Вѣсъ. 

Безъ 
воды. 

бѣ. 

Дни. 

Сыраго. 

Сухаго. 

Жира  I 
немъ. 

18  марта 

374, 

0 

340 

в 

247, 

0 

212,0 

2,6 

203,0 

18 

19  марта 

133, 

и 

120 

а 

59,0 

50,7 

0,и 

48,5 

19 

Сумма, 

507, 

0 

460, 

V 

306,0 

263,1 

3,5  І251,б 

Сумма 

462,0 

75,7 

6,9  1 

2,71 

Пив 

0,  КОС 

()Ѳ  И 

пуншъ 

давались,  каь 

:ъ  и 

во 

2-М' 

ь  оп 

Ы1"6. 

йзъ  этой  таблицы  видна  значительная  разница  въ  количѳствѣ 
пищи  данной  въ  первый  день  сравнительно  со  2-мъ  опытомъ. 
Аппетитъ  на  другой  день  бы.ііъ  понижѳнъ,   субъѳктъ  ѣлъ  про- 
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тивъ  воли.  Около  3-хъ  часовъ  ночи  Ниіі^геп  почувствовалъ 
колики  въ  животѣ  и  не  имѣлъ  возможности  достаточно  выспать- 
ся, чувствовалъ  себя  на  другой  день  утомлѳннымъ  и  апатич 
нымъ.  Калъ  имѣлъ  сильный  запахъ  и  былъ  сильно-кислой  рѳак- 
ціи.  Прѳдъ  обѣдомъ  было  принято  15  капель  опійной  настойки. 
Около  12  часовъ  субъектъ  почувствовалъ  голодъ,  но  еъѣлъ  не- 
значительное количество  пищи.  Слѣдующія  испражнѳнія  были 
норма.!іьной  консистенціи.  Это  осложнѳніе  со  стороны  кишечника, 
по  мнѣнію  эксперимѳнтаторовъ,  не  могло  оказать  значитѳльнаго 
вліянія  на  розультатъ,  такъ  какъ,  по  всей  вѣроятности,  боль- 
шая часть  принятой  въ  предъидущій  день  пищи  уже  успѣла 
достичь  толстыхъ  кишекъ,  гдѣ  всасываніе  пищѳвыхъ  вещѳствъ 
совершается  въ  ничтожной  степени,  почему  опытъ  не  былъ  остав- 
леиъ  ими. 

Опытъ  3-й. 

Студѳнтъ  Ьап(1ег§1'еп,  22  лѣтъ,  вѣсъ  тѣла  79  килограм.  Стра- 
даетъ  легкими  запорами,  во  всемъ  остальномъ  совершенно  здоровъ. 


Принято  пищи. 

Выведено. 

Нѳу- 
своѳно. 

Дни  опы- 
та. 

Рж.  хлѣбъ. 

Маргаринъ. 

Жиръ. 

Дни. 

Ка.іа. 

Жиръ  въ 
иемъ. 

гв  о 

РЗ  ва^ 

Не 
сушен. 

^,^ 

о  л 
я  2 

рр  а 

Вѣсъ.І 

і«  а 

от  В- 
М  в 

Хіѣба 

Мар- 
га- 
рина. 

а 

о 

у, 
>^ 
О 

122  фев. 
иЗфев. 

290,0 
383,0 

262,3 
346,9 

189,0 
168,0 

119,, 
144,0 

3,в 

ИЗ,, 
137,3 

22фев. 
23  фев. 

Сумііа. 

673,0 

609,, 

307,0 

2бЗ„ 

6,6 
25 

250,9 

7,5 

Сумма 

472,0 

118.0 

19,6 

7п 

Для  питья  давалось  по  830  к.  с.  пива,  послѣ  обѣда  по 
чашкѣ  кофе  бѳзъ  сливокъ,  сверхъ  того  въ  первый  день  опыта 
нѳбо.іьшоѳ  количество  пунша. 
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Огіьіті  5-й. 

Тотъ-жѳ  субъект ь. 


—  •  ■  .  

Принято  пищи. 

Выведено. 

Неу-  ! 
своено'. 

1 

Рж.  хіѣбъ. 

Кор. 

масло. 

Жиръ. 

Кала,  г 

•са 

.«  '  . 

Дни  0] 

Не 
сушен. 

Вы- 
сушен. 

Вѣсъ. 

Безъ 
воды. 

Хлѣба 

' :  о  ■ 

Дни. 

Я 

о 

■А 
о 

Жиръ 
немъ 

18  м. 

366,0. 

332,8 

195,0 

167,7 

2,6^ 

160,» 

18  м. 

19  м. 

292,0 

265,5 

■162,0 

■^^^ 

139,3' 


2,0 

.  1  ;'.  ■  : 

І  33,-2 

19  м. 

■л.  1 

Сумм* 

658,0 

■598,8 

357,0 

307,0 

:  і,. 

,293.:, 

.С.уцгма 

іЗв1,о 

111,8 

18,8 

6,3  1 

298,1 

Поставка  опыта,  какъ  въ  3-мъ  опытѣ.  На  основаніи  дан- 
ныхъ  своихъ  оиытовъ  студенты  НиИ^геп  и  Ьап(1ег§'геп  заклю- 
чаютъ,  что  усвосніе  жировъ  у  разпыхь  субъектовъ  различно, 
да  и  у  одного  и  того-же  не  постоянно,  какъ  это  видно  изъ  1 -го 
и  2-го  опытовъ  студента  Нии^геп'а.  Въ  срѳднемъ  маргарпнъ 
усваивается  на  1,6°Д  хуже  натуральнаго  масла.  То  же  самое 
число  получено  было  и  проф.  Аіі.  Маугг'омъ.  Въ  закшченіѳ 
своей  работы  объ  усвоеніи  маргарина  и  искусственнаго  масла' 
студенты  НиИ^геп  и  Ьаіі(1ег§геп  приводятъ  процентное  содѳр- 
жаніѳ  жировъ  въ  маргарпнѣ,  коровьемъ  маслѣ  и  салѣ,  цѣну 
этихъ  продуктовъ  и  усвоеніе  ихъ  жировъ  въ  процентахъ. 
На  основаніи  этой  сравнительпой  таб.нщы  высчитываютъ  ту  эко- 
ноыіш,  которая  получается  при  употреблѳніи  маргарина  вмѣсто 
коровьяго  масла.  Экономія  эта  при  ежеднѳвномъ  употрѳбленіи 
по  40,0  маргарина  составить  въ  теченіи  года  11  кронъ  (крона= 
347*  к.)  Студенты  НиИ^геп  и  Ьаіі(1ег§геіі,  будучи  знакомы 
съ  работою  проф.  Аіі.  Мауег'а,  устранили  въ  своей  работѣ  ііѣ- 
которыя  неточности,  допущенныя  Мауегомъ.  Они  строго  раз- 
граничивали ка.иъ  одного  періода  отъ  другаго,  ве.ііи  точную  за- 
пись времени  дачи  пищи  съ  какимъ  нибудь  разграничивающпмъ 


і)  Въ  ПІвѳціи  100,0  коровьяго  масла  стоятъ  20  ёръ,  а  100, о  марга- 
рина— 12  ёръ. 
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веществомъ  и  время  появлѳшя  его  въ  калѣ.  Эти  записи  пока- 
зали, что  пиш,а  не  чѳрѳзъ  сутки   оставляет-!,   оргашізмъ,  а  за- 
держивается в'ь  немъ  на  болѣе' или  мѳнѣе  иродолжительноѳ  время. 
ИспраБивгаи  эту  неточность,  они  ввели  въ  свои  опыты  другія. 
Діэта  бйла  составлена  съ  больпгими  отстуПленіямй  отъ  нормы. 
Давая  большое  количество   -жпровт.,   экспериментаторы  урѣзали 
сильно  количество  бѣлковъ,  да  и  эти  послѣдніе  давали  сѳбѣ  не 
въ  удобоусвояемой  формѣ,  въ  формѣ  сухато  хлѣбаі'^'  такимъ  об- 
раЗомъ,  они  испытывали  бѣлковое  голоданіе,  что.  конечно,  такъ 
или  иначе  должно  отразиться  на  усвооніи  и   ж.ировъ.  Кромѣ 
того,  пища  въ  нѣкоторыхъ  опытахъ  давалась  черезъ  чуръ  обильно, 
до  разстройствъ  отправленій  кипіечнаго  аппарата.  Прѳдположе- 
ніе  экспериментатора,  относительно  безвредности   этого  жослѣд- 
няго  обстоятельства  па  всасываніе  жира,   неубѣдительно.  При 
соотвѣтствующихъ  опытахъ  съ   искусственнымъ  и  натуральнымъ 
маслами  то  и  другое  давалось  не  въ  одинаковыхъ  количествахъ 
и  распредѣлялось  не  равномѣрно,  что  также  должно  было  отра- 
зиться и  на  усвоеніп.   Работами  Боткина,  "^)  .ІІевантуѳва  ^), 
РейеикоГег'а  и  Уоіі'а,      надъ  животными,  ВиЬпег'а  Чер- 
нова     и  другпхъ  надъ  людьми  установлено,  что  при  увѳли- 
чѳніи  принятія  жиров ь  до  извѣстныхъ  прѳдѣловъ  (350,,,)  уве- 
личивается и  ихъ  усвоевіе.  Бсѣ  эти  обстоятельства,   а  также 
малое  число  опытовъ  и  ихъ  кратковременность  (два  дня)  выво- 
дамъ  студентовъ  НиИ^геп'а  и  Ьаийег^геп'а  не  даютъ  права  пре- 
тендовать на  точность,  основательность  и  убѣдитѳльностъ.  Я  со- 
знательно болѣѳ  подробно  рѳфѳрировалъ  работы  объ  усвоеніи  ис- 
кусствѳннаго  масла,  чтобы  показать,  что  вопросъ  этотъ  мало  за" 
трогивался  и  до  сихъ  поръ  остается  открытымъ. 

Мною,  съ  разрѣгаенія  проф.  А.  Доброславина.  было  про- 
изведено въ  гигіенической  лабораторіи  подъ  его  руководствомъ 

*)  О  воасываыіи  жира  въ  кишкахъ.  Дисс.  1860  р.  СПБ. 

О  всасываніи  различныхъ  жировъ.  Днсс. ;  1867  г.  ,С]ЦБ. 
5)  2еіѣ8сЪг.  Гйг  Віоіоёіе.  Вапсі  IX  1873  г. 
*)  2еіѣ8сЬг.  Гиг  Віо1о§іе.  ВапА  ХѴ  18І9  г:»'''""»'»"^''»'^^'  ' 

О  всасш^аніи  жира  взросдаіми  аідѣтьда.  Диес.  1883  г.  СПБ. 
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десять  дѳсятиднѳвныхъ  опытовъ;  каждый  опытъ  состоялъ  изъ 
2-хъ  пѳріодовг.  Въ  семи  случаяхъ  5  дпей  употреблялось  искус- 
ственное масло,  а  остальные  5  дней  натуральное;  въ  трѳхъ  же  случа- 
яхъ— 5  дней  искуственное  масло,  а  с.іѣдующіе  5  дней  топленое  го- 
вяжье сало.  Для  сравнительней  оцѣнки  усвоѳнія  искусственнаго 
масла  мною  выбрано  было  два  другихъ  пищевыхъ  средства:  одно 
лучгааго  достоинства  (коровье  масло),  а  другое  худшаго  (сало). 
Изъ  натуральнаго  масла  было  взято  чухонское,  какъ  болѣе  под- 
ходящее по  цѣнѣ  къ  искусственному,  а  слѣдовательно  и  болѣе 
удобное  для  сравнѳнія.  Ничуть  не  показалась-бы  удивительною 
и  большая  разница  въ  усвоеніи  между  с.іивочнымъ  масломъ  и 
искуественнымъ,  такъ  какъ  и  въ  дѣнѣ  ихъ  существуетъ  громадная 
разница(28  и  60  к.).  Для  первыхъ  двухъ  опытовъ  искусственное  мас- 
ло куплено  было  въ  лавкѣ,  но  въ  виду  отсутствія  гарантіи  въ 
томъ,  что  это  масло  свѣжо  и  безъ  всякихъ  подмѣсѳй,  пришлось 
измѣнить  способъ  пріобрътенія  искусственнаго  масла.  Чтобы 
имѣть  свѣжее  и  чистое  искусственное  масло,  я  самъ  предъ  каж- 
дою сѳріею  оиытовъ  отправлялся  на  заводъ,  гдѣ  и  бралъ  при- 
готовленное на  моихъ  глазахъ  масло ^  Такимъ  образомъ  я  былъ 
вполнѣ  увѣрѳнъ,  что  имѣю  дѣло  съ  настояпі,имъ  искуественнымъ 
масломъ,  въ  чѳмъ  другимъ  путемъ  нельзя  было  убѣдиться,  такъ 
какъ  для  открытія  подмѣсой  вь  извѣстныхъ  прѳдѣлахъ  и  въ 
натуральном'ь  масдѣ  нѣтъ  върнаго  способа,  а  тѣмъ  болѣѳ  въ 
искусственномъ.  Натуральное  масло  получалось  отъ  одной  знакомой 
хозяйки  изъ  деревни,  въ  достоинствахъ  котораго  не  было  ника- 
кого сомнѣнія.  Сало  бралось  топленое,  свѣжеѳ,  только  что  при- 
готовленное, изъ  нормальной  столовой.  Въ  искусственномъ,  на- 
туральномъ  маслахъ  и  салѣ  вначалѣ  каждой  сѳріи  опытовъ  оп- 
редѣлялось  содержаніѳ  жировъ,  воды  и  других'ь  не  жирныхъ 
нриыѣсѳй.  Діэта  составлялась  сообразно  указаніямъ  ѴоіІ'а  и 
РейепкоІ'еі'а;  при  чѳмъ  я  старался  не  дѣлать  уклоненій  отъ 
обыденной,  привычной  пищи  подвергающихся  опыту  лицъ.  Пи- 
ща состояла  во  всѣхъ  опытахъ  изъ  варенаго  мяса,  каши  греч- 
невой или  пшенной,  бѣлаго  и  чернаго  хлѣба  и  масла  натураль- 
наго, или  искусственнаго,  или  топленаго  сала;  въ  первыхъ  5 -ти 
опытахъ  давался   еще  яичный  бѣлокъ.  Въ  виду  привычки  къ 


—  31  — 


жидкой  горячей  пищи  и  несогласия  подвергающихся  опыту  лицъ 
остаться  бѳзъ  нѳя  въ  тѳченіи  10  дней,  я  принужденъ  былъ  давать 
горячій  обезжиренный  бульонъ  по  800  куб.  сант.  ежедневно. 
Бульонъ  наканунѣ  каждаго  опытнаго  дня  приготовлялся  изъ 
мяса  съ  нѳболътимъ.  всегда  опрѳдѣленнымъ  количествомъ  корень- 
евъ,  на  ночь  онъ  выносился  на  ледникъ,  по  утру  холоднымъ 
фильтровался  черезъ  двойной  изъ  пропускной  бумаги,  предвари- 
тельно смоченный  дѳетиллированною  водою,  фильтръ.  Профильтро- 
ванный такимъ  образомъ  бульонъ  не  содѳржалъ  жиру,  въ  чемъ 
я  имѣлъ  возможность  убѣдиться  не  разъ.  Жиръ  во  всѣхъ  да- 
ваѳмыхъ  въ  пищу  вещѳствахъ,  за  исключѳніѳмъ  яичныхъ  бѣл- 
ковъ,  опредѣлялся  при  помощи  аппарата  8ох1і1еі'а.  Жиръ  мяса, 
благодаря  большему  и  не  постоянному  процентному  содержанію 
его,  опрѳдѣлялся  ежедневно.  Дѣлалось  это  такъ:  сварѳное  ^а- 
канунѣ  опыта  мясо  и  пролежавшее  ночь  въ  ледникѣ  утромъ 
въ  день  опыта  рѣзалось  на  куски,  очищалось,  на  сколько  это 
возможно,  отъ  жиру  и  пленокъ  соединительной  ткани.  Отъ  этихъ 
разрѣзанныхъ  и  очищонныхъ  кусковъ  бралась  навѣски  въ  10, 
и  высушивалась  до  постояннаго  вѣса. 

Черный  и  бѣлый  хлѣбъ  приготовлялись  безъ  масла.  Въ  виду 
незначитѳлъныхъ  колебаній  въ  нроцентномъ  содержаніи  жира  въ 
бѣломъ  и  черномъ  хлѣбѣ  сдѣлано  было  всего  6  опредѣлѳній  и 
взято  среднее  процентное  содѳржаніе.  Нѣкоторые  изслѣдователи, 
ЕиЬпег,  Мауег,  Вуржинскій  и  другіе  совсѣмъ  даже 
не  опрѳдѣляютъ  жира  въ  хлѣбѣ,  а  пользуются  для  этого  зара- 
нѣѳ  составленными  таблицами  процѳнтнаго  состава  различныхъ 
пищѳвыхъ  веществъ.  Пшено  и  крупа  куплены  были  на  все 
время  опытовъ  и  въ  нихъ  сдѣлано  было  по  два  опрѳдѣлѳнія 
жира.  Опыты  мною  были  произведены  въ  іюнѣ,  іюлѣ  и  сен- 
тябрѣ  1889  г.  Лица  брались  для  опыта  здоровые,  молодые,  отъ 
22—35  лѣтъ. 

Восемь  объектовъ  были  арестованные  въ  центральной  город- 
ской тюрьмѣ.  Благодаря  одиночному  заключенію  и  сочувствен- 

>)  2еіі8сЬг.  Г.  Віоі.  Ш.  XV.  1879  г. 

Біе  ЪаікілѵігіЪзсІіаЙІісЬеп  ѴегзисЬз-ЙІаІіопеп.  БД.  XXIX.  1883  г. 
*)  Матеріалы  къдіэтетикѣ  острыхъ  вкусовыхъ  веществъ.  Дисс.  1887  г. 
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ному  отношенію  тюремныхъ  врачей  п  администраціи,  имѣлась 
возможность  обставить  опытъ,  какъ  хотѣлоеь,  съ  полнымъ  и  точ- 
нымъ  исиолнѳніемъ  всѣхъ  условій.  Въ  остальныхъ  двухъ  оны- 
тахъ  объектами  были  я  и  хорошо  знакомый  мнѣ  субъѳктъ.  Между 
періодами  онытовъ  промежутка  не  было,  а  они  слѣдовали  одинъ 
за  другимъ,  такъ  какъ  экспѳрим  ентируемыѳ  субъекты  не  жало- 
вались на  то,  что  пища  пріѣлась,  послѣ  лерваго  періода. 
Изъ  боязни  вліянія  однообразія  пищи  на  усвоеніе  жировъ,  да- 
ваемыхъ  во  2-мъ  періодѣ,  въ  однихъ  опытахъ  давалось  въ  1-мъ 
періодѣ  искусственное  масло,  а  во  2-мъ  натуральное,  въ  дру- 
гйхъ-же  наоборотъ.  Не  значительная  разница  въ  усвоеніи  ис- 
кусственнаго  масла  и  натуральнаго  наблюдалась  при  той  и  дру- 
гой постановкѣ  опытовъ,  Въ  томъ  случаѣ,  когда  натуральное 
мйгсло  давалось  въ  1-мъ  пѳріодѣ  разница  въ  усвоеніи  между 
нимъ  и  искусственнымъ  масломъ  въ  среднѳмъ  выводѣ  равнялось 
2,25"/о,  а  при  обратной  постановкѣ  опыта  лишь  1,83°Д 
(йочти  0,5^Д).  Первый  и  второй  пѳріоды  каждаго  опыта  про- 
водились по  возможности  при  одинаковыхъ  условіяхъ.  Для  раз- 
граниченія  экскрѳмѳнтовъ  одного  пѳріода  отъ  другаго  употреб- 
лялось 30,0  сухой  черники.  Послѣдній  пріемъ  пищи  одного  пе- 
ріода  съѣдался  за  18 — 20  часовъ  до  1-го  пріема  слѣдующаго 
ігѳріода.  Чай,  сахаръ  и  соль  давались  всегда  въ  опрѳдѣленныхь 
количествахъ,  кипятку  для  чаю  въ  сутки  отпускалось  по  1200 
к;,  с.  Суточное  количество  пищи  раздѣлялось  на  четыре  пріема. 
Вотѣ  въ  общихъ  чѳртахъ  постановка  опытовъ,  нѣкоторыя  част- 
ности будутъ  указаны  въ  соотвѣтственныхъ  таблицахъ.  Изъ 
приложенныхъ  таблицъ  мы  видимъ,  что  усвоеніе  искусствѳннаго 
масла  во  всѣхъ  десяти  опытахъ  колеблется  между  927о  иУГ),^^, 
(въ  срѳднѳмъ  94,32)'»  уевоеніѳ  натуральнаго  масла  въ  7-ми 
опытахъ— между  94, ^/Д  и  97,,і7о;  (вч*  среднѳмъ  95„97о), 
а  сало  между  92,5, 7^  и  93,0,70  (средн.  92,„7о).  Эти  дан- 
ныя  близко  подходятъ  къ  рѳзультатамъ,  получѳннымъ  другими 
изслѣдователями:  КиЬпег'омъ,      Мауег'омъ   ^),  НиИ^геи'омъ  и 


«)  2еіѣ8с1іг.  І  ВІОІ.  ВапД  XV.  1879  г. 

Біе  Ьапа-ягігі.  ѴегвисЬ.— Зіаі.  Вй.  XXIX,  1883  г. 


Ьаіі(1ег§геп'омъ  Чѳрновымъ  Маковѳцкимъ  ^),  Реформат- 
скимъ^),  Буржинскимъ^),  Губкинымъ^),  Винокуровымъ^)  и  друг,, 
какъ  относительно  усвоѳнія  натуральнаго,  такъ  и  искусствѳннаго 
маселъ. 

Полнаго  тождества  въ  рѳзультатахъ  быть  не  можѳтъ,  такъ  какъ 
опыты  производятся  при  различныхъ  условіяхъ,  а  на  усвоеніе 
жировъ  имѣѳтъ  вліяніе  масса  разныхъ  агентовъ:  индивидуаль- 
ность, привычка,  физическій  трудъ  (Реформатскій),  обильное  питье 
воды(Боткинъ),  уыѣренное  употребленіе  алкоголя  (Могилянскій)  , 
сорта  маселъ,  количество  принятія  жировъ  (КиЬпег,  Боткинъ, 
Черновъ),  климатическія  условія  и  т.  д.  Относительно  усвоенія 
сала  мои  результаты  разнятся  отъ  результатовъ  ИиЬпег'а.  У  него 
приблизительно  такой  процентъ  усвоѳнія  сала  получался  лишь 
при  ежедневномъ  употребленіи  около  200, ^  жиру,  при  употрѳб- 
леніи  же  около  100,0  въ  его  оіштахъ  всасывалось  всего  82, /Д, 
тогда  какъ  въ  моихъ  при  такомъ-же  количеетвѣ  усваи- 
валось 92,^2Ѵо-  Такая  разница,  вѣроятно,  главнымъ  обра- 
зомъ,  происходить  отъ  различныхъ  сортовъ  употреблявшагося  са- 
ла. Онъ  употреблялъ  не  топленый  жиръ  (йреск),  который  зна- 
чительно хуже  усваивается.  Разсматривая  сравнительныя  табли- 
цы усвоенія  искусственнаго,  натуральнаго  маселъ  и  сала, 
мы  замѣчаемъ,  что  искусственное  масло  во  всѣхъ  слу- 
чаяхъ,  исключая  2-го  опыта,  усваивается  хуже  патур- 
ральнаго,  но  лучше  топлѳнаго  сала.  Разница  эта  колеблется  для 
натуральнаго  масла  между  1 ,147^  — и  3,28б7о  Лсреднеѳ  2,о//о), 
а  для  сала  между  І,^^^  и  2,493 (среднее   1,91).  Для  того 

Кога.  Мѳаіс.  агкіѵ.  1889  г.  Вй.  XXI  №  8. 
*)  О  всас.  жира  взросл,  и  дѣт.  Дисс.  1883  г. 

Къ  вопросу  о  вліян.  русск.  бани  на  азот,  обм,  и  усвоеніе  жи- 
ровъ. Дисс.  1888- 

О  вліяніи  мышечной  раб.  на  усвоеыіе  жировъ.  Дисс.  1889  года. 
Матер,  къ  діэт.  острыхъ  вкусовыхъ   веществъ.  Дисс.  1887  г. 
')  О  сравнительн.  усвоеніи  а'реск.  жира,  липанина  исдив.  масла  Дис- 
сѳрт.  1890  г. 

')  Матеріалы  къ  вопросу  о  вліяніи  сахарина  на  усвоеніе  жировъ  у 
здоровыхъ  людей.  Дисс.  1890  г.  СПБ. 

Матер,  для  діэтетики  алкоголя;  Диссерт.  1889.  г, 

(*)  Во  второмъ  періодѣ  этого  опыта  въ  силу  сильной  жажды  пришлось 
увеличить  количество  питья  на  600  к.  с.  ежедневно.  Это  обстоятельство, 
в'Ьроятно,  вліяло  на  ухудшеніе  всасыванія  масла  въ  этомъ  періодѣ.  При 
сравнительныхъ  вычислѳніяхъ  усвоенія  жировъ  этотъ  опытъ  исклю- 
чается мною.  _ 
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чтобы  опредѣлить  вліяніѳ  искусственнаго  масла  на  иищѳваритѳльный 
каналъ  при  болѣѳ  продолжитѳльномъ  употрѳблѳніи  его,  мною  въ 
послѣднихъ  трѳхъ  опытахъ,  по  проінествіи  втораго  періода,  ис- 
кусственное масло  давалось  еще  въ  продолженіи  5  дней  вмѣ- 
етѣ  съ  арестантскою  пищею;  кромѣ  того,  искусственное 
масло  у  меня  въ  семьѣ  употреблялось  въ  теченіи  трехъ 
недѣль  вмѣсто  натуральнаго.  Во  все  это  время  оно  всѣми, 
употрѳблявіиими  его,  переносилось  хорошо,  наруіиѳнія  от  правде - 
ній  пищѳварительнаго  аппарата  ни  у  кого  не  наблюдалось. 

Въ  числѣ  употреблявшихъ  искусственное  масло  были  дѣти  3, 
5  и  7  лѣтъ  и  пожилая  особа  45  л.  Въ  заключѳніе  я  скажу 
о  способахъ  опредѣленія  жира  въ  калѣ.  Ихъ  нѣсколько. 
Самый  распространенный — это  простое  извлечете  эфиромъ;  имъ 
пользовались  при  своихъ  работахъ  КиЬпег,  Мауег,  НиН^геп  и 
Ьапйег^геп  и  другіѳ.  Этотъ  способъ  самый  легкій,  но  за  то  и 
мало  надежный.  Эфиръ  извлѳкаегь  изъ  кала  нейтральные  жиры 
и  жирныя  кислоты,  но  не  извлекаетъ  жировъ,  находящихся  въ 
калѣ,  въ  видѣ  солей;  (*)  за  то  онъ  извлекаетъ,  кромѣ  жировъ, 
еще  холестѳаринъ,  холеную  кислоту  и  др.,  такъ  называемый, 
экстрактивныя  вещества;  содѳржапіе  всѣхъ  этихъ  вѳществъ 
въ  калѣ  не  постоянно.  Въ  виду  этого  по  экстракту 
вѣрно  судить  о  содержаніи  жировъ  въ  калѣ  нѣтъ  воз- 
можности. Да  и  самый  экстрактъ,  полученный  изъ  одного  и  то- 
го же  кала,  но  въ  различные  дни,  не  бываетъ  одного  и  того- 
же  вѣса;  разница,  по  изслѣдованіямъ  д-ра  Каи(іпіІ2'а,  колеблется 
въ  предѣлахъ  12"/^.  Нѣкоторьте  изелѣдователи  послѣ  обработки 
кала  эфиромъ,  оставшіяея  въ  немъ  мыла  разрушали  соляной 
кислотой  и  полученныя  жирныя  кислоты  извлекали  снова  эфи- 
ромъ. При  этомъ  способѣ  извлекались  изъ  кала  всѣ  жиры,  но 
другія  неточности  не  устранялись.  Миііег  ')  при  своей  работѣ 
объ  усвоѳніи  жировъ  при  нѣкоторыхъ  заболѣваніяхъ  кишечника  упо- 
треблялъ  при  опредѣлѳніи  жировъ  въ  калѣ  титрованіѳ  жирныхъ  кис- 
лотъ  спиртовымъ  растворомъ  КОН.  И  нри  этомъ  снособѣ  ошибка  мо- 
жетъ  достигать  до  127о-  Норре-8еу1ег      предложилъ  очень  слож- 

(*)  По  МиИег'у  при  продолжительной  обработкѣ  эфиромъ  мыла  отда- 
ютъ  незначительную  часть  своихъ  жирныхъ  кислоть. 

')  геіІвсЬгіЛ  і.  кИп'зсЬе  теаісіп.  1887.  XII.  ІТиіегзисІши^ен  иЬѳг  ІсЬегия. 

')  Руководство  кь  физіолого- и  патолого-хим и ческому  анализу,  прррв. 
іі^ф,  Щербакова  1876  года. 
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ный  сиособъ  опрѳдѣлѳнія  жира  въ  калѣ,  помощью  котораго  из- 
влекаются всѣ  жиры  изъ  кала  и  эти  послѣдніе  отдѣляются  отъ 
холѳстѳарина  и  холѳвой  кислоты,  но  благодаря  отдѣленію  послѣд- 
нѳй  отъ  жирныхъ  кислотъ,  часть  ихъ  вмѣстѣ  съ  холѳвой  кис- 
лотой увлекается.  Эта  то  неточность  уничтожается  при  способѣ, 
выработаннымъ  д-ромъ  Черновымъ  подъ  руководствомъ  проф. 
Лачинова,  которымъ  была  доказана  очень  тѣсная  связь  хо- 
левой  кислоты  со  стеариновою  и  трудность  ихъ  раздѣ- 
ленія.  Всѣ  манипуляціи  этого  способа  напрарлены  къ  тому, 
чтобы  выдѣлить  стеариновую  кислоту  отъ  холеной  и  та- 
кимъ  образомъ  опрѳдѣлить  всѣ  жирныя  кислоты,  находившіяся  въ 
изслѣдованномъ  калѣ.  И  этотъ  способъ  имѣетъ  недостатки.  При 
немъ  въ  пищѣ  опрѳдѣляются  нейтральные  жиры  и  очень  малыя 
количества  жирныхъ  кислотъ,  а  въ  калѣ — жирныя  кислоты,  и 
эти  разноимѳнныя  величины  приходится,  въ  силу  практической 
необходимости,  принимать  какъ  одноименныя  при  опредѣлѳніи 
количества  усвоѳннаго  жира.  Конечно,  эта  неточность  можетъ 
быть  устранена  тѣмъ,  если  п  въ  пищѣ  будутъ  опрѳдѣляться  вмѣ- 
сто  жировъ — жирныя  кислоты,  но  для  этого  потребуется  громад- 
ная затрата  времени  и  труда,  почему  изелѣдоватѳли  и  игнорируютъ 
эту  ничтожную  неточность.  Способъ  этотъ,  кромѣ  упомянутой  не- 
точности, даѳтъ  самые  вѣрныѳ  и  точные  результаты,  такъ  какъ 
при  немъ  въ  концѣ  концовъ  мы  получаѳмъ  чистыя  жирныя  ки- 
слоты безъ  всякихъ  другихъ  примѣсей.  Благодаря  этому,  мѳтодъ 
проф.  Лачинова,  начиная  съ  доктора  Чернова,  употребляется 
почти  всѣми  русскими  врачами  при  работахъ  съ  уевоеніемъ  жи- 
ровъ. Съ  техникой  этого  метода  я  познакомился  въ  химической 
лабораторіи  .Іѣснаго  Института.  Описывать  его  не  стану  въ 
виду  того,  что  онъ  описанъ  уже  подробно  Черновымъ,  Буржид^ 
скимъ  и  другими  въ  ихъ  диссѳртаціяхъ. 

Заканчивая  свою  работу,  я  смотрю  на  нее,  какъ  на  первую 
попытку  въ  русской  литературѣ  рѣшить  данный  вопросъ  экспѳ- 
римѳнтальнымъ  путемъ.  Для  окончательнаго  рѣшѳнія  этого  воп- 
роса потребуется  не  одинъ  десятокъ  опытовъ,  а  нѣсколько,  при 
разныхъ  условіяхъ  и  надъ  различными  по  возрасту,  состоянію 


і)  Журналъ  Русск.  Физико-химическаго  общества,  т.  XI. 
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здоровья  и  т.  д.  лицами,    для   чего  нужны    очень  продолжи- 
тельное время,    матеріальныя  средства  и  усилія  не  одного  лица. 
На  основаніи  своихъ  не  многихъ  опытовъ  могу  сдѣлать  слѣ- 
'         дующія  затхліоченія: 
0^»-^^'Т,  1)   Искусственное  ыасло  усваивается  здоровыми  взрослыми 

"[Г^        людьми  хуже  натуральнаго  (въ  среднемъ  2°/о)- 

^)^^        2)  Искусственное  масло  усваивается  лучше  топленаго  сала 
Ѵѵ'^ ^^     (въ   среднемъ  на  1,д^  По  своему  уевоенію  искусственное 

масло  занимаетъ  средину  между  натуральнымъ  масломъ  и  топле- 
нымъ  салом'ь. 

3)  Искусственное  масло  здоровыми  организмами  переносится 
хорошо. 

Говоря  это,  я  имѣю  въ  виду  искусственное  масло,  приготов- 
ленное изъ  доброкачественныхъ  нродуктовъ  съ  соблюденіемъ  при 
производствѣ  должной  чистоты  и  опрятности. 
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ШолооЬснгя. 


1)  Въ  Россіи  небыло  и  нѣтъ  нужды  въ  искус- 
ств ѳнномъ  маслѣ.  Открытіе  новыхъ  маргариновыхъ 
заводовъ  не  должно  быть  разрѣшаемо,  за  сущест- 
вующими же  долженъ  быть  строжайшій  санитарный 
надзоръ. 

2)  Для  борьбы  съ  сильно  распространившеюся 
фальоификаціею  пищѳвыхъ  продуктовъ  необходимо 
сдѣлать  вполнѣ  доступнымъ  и  безвозмѳзднымъ  из- 
слѣдованіе  пищевыхъ  средотвъ  на  санитарныхъ 
станціяхъ  и  предпринять  болѣе  строгія  карательный 
мѣры  противъ  фальаифнкаторовъ. 

3)  Методъ  опредѣленія  жировъ  въ  калѣ,  выра- 
ботанный подъ  руководствомъ  проф.  Лачинова,  по 
своей  точности  имѣетъ  преимущества  предъ  другими. 

4)  Препараты  коры  ѴіЪигпі  ргипііЪІіае  заслу- 
живаютъ  употребленія  при  привычномъ  выкидышѣ. 

5)  Внутреннее  употребленіе  Асісіі  ТЬ.утіоі  даетъ 
лучшіе  результаты  при  дифтеритѣ  у  дѣтей,  чѣмъ 
мн.  др.  предложенныя  средства. 

6)  Способъ  Сгё(іе  для  предупрежденія  орЬѢЬ.а1то- 
ЫепоггЬеае  пеопаѣогипі  заслуживаетъ  обязатель- 
наго  употребленія. 

7)  Занятія  съ  прикомандированными  къ  В.-М. 
Академіи  военными  врачами  требуютъ  измѣненій 
и  болѣе  правильной  организаціи. 


(Вих/сгсміиш  ѵгіас. 


Николай  Ѳѳдоровичъ  Флёринъ,  сынъ  священ- 
ника, родился  въ  1854  г.  Среднее  образованіе  по- 
лучилъ  въ  Тамбовской  семинаріи.  Въ  1874  г.  посту- 
пилъ  въ  ЖмпЕРАторскій  Казанскій  Университетъ, 
гдѣ  окончилъ  куроъ  въ  1879  г.  со  степенью  лѣкаря 
и  званіемъ  уѣзднаго  врача,  Совѣтомъ  Университета 
оставленъ  былъ  штатнымъ  ординаторомъ  Акушер- 
ской факультетской  клиники.  Въ  1880  г.  утвержденъ 
възваніяхъ  Акушера  и  Оператора.  Въ  концѣ  1880  г. 
по  болѣзненному  состоянію  здоровья  долженъ 
былъ  оставить  службу  въ  Казани  и  переѣхать  на 
югъ,  въ  г.  Лубны  Полт-  губ.  земскимъ  врачемъ.  Въ 
1883  г.  назначенъ  младшимъ  врачемъ  въ  26  драгунскій 
Бугскій  полкъ;  въ  1888  г.  прикомандированъ  къ 
Военно-Медицинской  Академіи  для  усовершенство- 
ванія  въ  военно-полевой  хирургіи.  Экзаменъ  на  сте- 
пень доктора  медицины  сдалъвъ  1889  г.  при  Военно- 
Медицинской  Академіи. 


